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Conusecio Puslico Intemunicisl da

GESTAO DE DOCUMENTOS

1. OBIJETIVO

Estabelecer o procedimento operacional padrdao, com metodologia a ser utilizada
visando garantir a padronizacao dos documentos recebidos e arquivados nasede do Servico
de Inspeg¢ao Municipal — SIM, seja do municipio ou no Consdércio Construir. Algumas rotinas
devem ser adotadas no registro documental, afim de que ndo se perca o controle do
processo, bem como,controlar problemas que facilmente poderiam ser evitados.

Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira é servir a administracdo da
entidade que o produziu; a segunda é servir de base para o conhecimento da histériadesta

entidade.

2. APLICACAO
Este procedimento aplica-se a rotina de gestdo documental do Servigo de Inspec¢do
Municipal — SIM, sendo que a documentacao deve ficar arquivada na sede do Servico, seja

do municipio ou no Consércio Construir.

3. DEFINIGOES

“Considera-se gestdo de documentos o conjunto de procedimentos e operacdes
técnicas referentes a sua producdo, tramita¢do, uso, avaliagdo e arquivamento em fase
corrente e intermedidria, visando a sua eliminacdo ou recolhimento para a guarda

permanente” (Lei Federal n? 8.159, de 8-1-1991).

4. USUARIOS PRINCIPAIS

Profissionais responsaveis pelo Servigo de Inspe¢cdao Municipal - SIM.

5. PROCEDIMENTO
A funcdo principal dos arquivos é possibilitar o acesso as informagdes que estdo sob
sua responsabilidade de guarda, de maneira rdpida e precisa. Os documentos da fase

corrente possuem grande potencial de uso para a instituicdo produtora, e sdo utilizados para
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o cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisdes, avaliagao
de processos, controle das tarefas e etc. As principais atividades desempenhadas nesta

fase sdo: protocolo, arquivamento,empréstimo, consulta e destinacao.

5.1 Protocolo

Formaliza as atividades de recebimento e envio dos documentos. Sendo necessario
registrar em caderno de protocolo especifico, numerado com a identificagdo dos
documentos, remetente, identificacdo do recebedor (nome e assinatura) e local de
armazenamento. Os documentos sdo numerados conformesua ordem de chegada ao livro

de protocolo e arquivados nas pastas, separado por nimero de processo.

5.2 Arquivamento

O arquivamento consiste na guarda dos documentos em lugar préprio, como caixas
ou pastas, em mobilidrios especificos, como estantes e/ou arquivos de aco. Para que os
arquivos se tornem acessiveis é necessario que eles sejam corretamente arquivados de
maneira que possibilite sua recuperacdao com agilidade. Antes do arquivamento, os
documentos devem ser devidamente classificados de acordo com a funcdo ou atividade a
que se referem e numerados.

Para que os documentos de arquivo estejam acessiveis é necessario que elessejam
bem ordenados e arquivados. O arquivamento é feito por meio de método de ordem
numérica, cada empresa vinculada ao SIM recebe um numero (cronoldgico) eseus arquivos

(pastas) ficam vinculados a este, devendo ser organizado e arquivado da seguinte forma:

- Organizagao das pastas por Empresa:

1. Processo de registro de estabelecimento: serda constituido
documentacdo minima para registro das empresas solicitada pelo pela SIM, conforme orienta
a Instrucdo de Trabalho n2 02 e demais regulamentacbes do consdrcio. Apds o fechamento

do processo de adesao, todas as folhas devem ser carimbadas, rubricadas e numeradas.

2. Documentos atualizados: pasta destinada a todos os documentos
renovaveis que constam no processo de adesdo, bem como, documentos relacionados a
renovacao do registro, descritos na Instrucdo de Trabalho n2 02 e demais regulamentacoes

do consorcio.
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3. Alteracbes de Projetos: os projetos de alteracBes e/ou ampliacSes,
juntamente com os demais documentos descritos na Instrucdo de Trabalho n2 02 e demais
regulamentacdes do consércio devem ser arquivados em ordem cronoldgica. Os projetos

devem ser verificados (carimbados, assinados, datados) e aprovados pelo SIM.

4. Processo de registro de produtos: processo onde consta memorial
descritivo dos produtos que a empresa produz e demais documentos, conforme orientagdes
da Instrucdo de Trabalho n2 03 e demais regulamentag¢des do consdrcio. Os mesmos devem
estar carimbados e assinados, obedecendo ao arquivamento pela ordem de aprovacdo do

registro do produto.

5. Registros de visitas: sdo utilizados para registro de atividades realizadas
pelo Servico de Inspec¢do no estabelecimento (Modelo: ANEXO 01). Todas as folhas devem
ser carimbadas e assinadas. Os relatdrios serdo arquivados em ordem cronoldgica. Serd
realizado relatérios mensais de todas as visitas realizadas pelo SIM e anexado ao drive do

sistema.

6. Andlises Microbioldgicas Oficiais: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM e seguindo metodologia estabelecida na Instrucdo de Trabalho n2 05 e
demais regulamentacdes do consorcio, as andlises Microbioldgicas apds serem verificadas,
devem ser arquivadas em ordem cronoldgica, carimbadas, assinadas e datadas, informando a

RNC e/ou auto de infra¢do, quando houver ndo conformidades.

7. Analises Fisico-quimicas Oficiais: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM e seguindo metodologia estabelecida na Instrugdo de Trabalho n2 05 e
demais regulamentag¢des do consodrcio, as analises Fisico-quimicas apds serem verificadas,
devem ser arquivadas em ordem cronoldgica, carimbadas, assinadas e datadas, informando a

RNC e/ou auto de infracdo, quando houver ndo conformidades.

8. Anélises de Agua: respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo
SIM e seguindo metodologia estabelecida na Instrucdo de Trabalho n2 05 e demais
regulamentacdes do consdrcio, as analises de agua apds serem verificadas, devem ser
arquivadas em ordem cronoldgica, carimbadas, assinadas e datadas, informando a RNC e/ou

auto de infra¢do, quando houver ndo conformidades.

9. Relatérios de recebimento de matéria prima, producdo, comercializagdo
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e condenacgao: fornecidos pelas empresas mensalmente, devem ser arquivados em ordem
cronoldgica, onde os mesmos devem estar verificados (carimbados, assinados, datados e

informando o n2 do RNC, quando houver ndo conformidades).

10. Planilhas de Inspecdo/fiscalizacdo: realizadas pelo fiscal do SIM para
verificacao oficial, em inspe¢do permantente ou periddica, a depender do tipo de
estabelecimento, conforme modelos apresentados na Instrucdo de Trabalho n2 07 e demais
regulamentagdes do consoércio. Estas devem ser divididas em sub processos, quando
necessdrio e arquivadas em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar carimbadas e

assinadas.
Exemplo:

10. Planilhas de Inspecdo/fiscalizacdo
10.1 Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo
10.2 Planilha de Fiscalizacdo Documental

10.3 Planilha de Liberagdo de Abate: PPHO Pré-operacional

11. Relatdrios de Supervisdo: todos os estabelecimentos registrados no
Servigo de Inspeg¢ao Municipal - SIM devem ser supervisionados anualmente pelo SIM em
conjunto com o CONSTRUIR. Para este procedimento deve ser utilizado o Relatério de
Supervisdo (Modelo: ANEXO 02 e demais regulamentacGes do consodrcio). Posteriomente,
devem ser arquivados em ordem cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados,

assinados e rubricados em todas as paginas por todos os envolvidos na supervisao.

As supervisdes ocorrerdao anualmente, porém, havendo necessidade, a critério do
Coordenador ou do SIM do municipio solicitante, poderd ser realizada mais de uma visita

técnica dentro deste periodo.

12. Relatério de Nao Conformidade (RNC): Os RNCs devem ser registrados
em documento especifico (ANEXO 09 da Instrucdo de Trabalho n2 07 e demais
regulamenta¢bes do consorcio) e arquivados em ordem cronoldgica, onde deve conter, no
minimo, o nimero do RNC, a data em que foi gerado, a principal ndo conformidade, o prazo para solucdo
e o status. Os mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e pelo responsavel da
empresa. ApOds verificar a efetividade da acdo corretiva, o fiscal deve finalizar o documento
no campo de verificacdo através de assinatura com a data. A numeracdao dos RNCs deve

seguir uma sequéncia Unica por empresa.
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13. Plano de Agdo: devem ser arquivados em ordem cronoldgica, onde
os mesmos devem estar carimbados e assinadospela empresa. Para este procedimento
pode ser utilizado o Plano de Ac¢do modelo apresentado no ANEXO 03 e demais

regulamentagdes do consdrcio.

14. Autos e termos emitidos: a Instrucdo de Trabalho n2 08 apresenta os
modelos de autos e termos de san¢bes e penalidades cabiveis em cada situacdo de ndo conformidade, a
serem utilizados pelo Servico de inspe¢do. Estes devem ser arquivados em ordem cronoldgica,

onde os mesmos devem estar carimbados eassinados pelo profissional do SIM.

15. Controle de Formulagao de Produtos: respeitando o programa de
trabalho estabelecido pelo SIM e seguindo modelo ANEXOO2 da Instrucdo de Trabalho n2 06 e
demais regulamentacdes do consodrcio, os controles de formulacdo de produtos devem ser
efetuados pelo fiscal do SIM. Em seguida, arquivados em ordem cronoldgica, carimbados,
assinados e datados, informando a RNC e/ou auto de infracdo/interdicdo/apreensdo,

guando houver ndo conformidades.

16. Controle de Afericdo de Peso/Volume: respeitando o programa de
trabalho estabelecido pelo SIM e seguindo modelo ANEXOO03 da Instrugdo de Trabalho n2 06,
os controles de afericdo de peso/volumedevem ser efetuados pelo fiscal do SIM. Em seguida,
arquivados em ordem cronoldgica, carimbados, assinados e datados, informando a RNC
e/ou auto de infracdo/interdigdo/apreensdo, quando houver ndo conformidades.

17. Registro de documentos extras: ltem destinado para arquivar os
documentos gerais enviados pela empresa. Todos os documentos devem estar assinados

pelos responsdveis da empresa.

18. Regime Especial de Fiscalizagdo - REF: O procedimento deve ser
realizado conforme descrito na Instrugao de Trabalho n2 06 e demais regulamentagdes do
consércio. Devem ser arquivados em ordem cronolégica. Devem estar verificados

(carimbados, assinados, datados).

*Procedimento exclusivo para as atividades em Abatedouros:

19. Planilha de Inspe¢ao ante mortem e post mortem: devem ser
preenchidas a cada abate pelo fiscal do SIM conforme modelos ANEXQOS 04 e 05 e demais
regulamentagdes do consodrcio, sendo arquivadas mensalmente, em ordem cronoldgica. As

mesmas devem estar carimbadas e assinadas.
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20. Laudos de Condenagbes de Carcagas: deve ser preenchido a cada
abate pelo fiscal do SIM, desde que houver condenac¢des, com seus respectivos julgamentos
(ANEXO 06), e devem ser arquivados mensalmente, em ordem cronoldgica. Os mesmos
devem estar carimbados e assinados.

21. Dados Nosograficos: nos dados nosograficos, planilha modelo ANEXO
07, constam as estatisticas de abate, que sdo alimentadas pelas planilhas de inspecdo ante
mortem, planilhas de inspecdo post mortem, relatério de condenacbes de carcaca. A
compilacdo dos dados deve ser realizada pelo responsavel do SIM, sempre no comeco do
més, referente ao més anterior. Apds preenchido e assinado pelo responsavel do SIM, deve

ser carimbados e arquivados.

- Organizag¢ao dos documentos exclusivos do S.I.M.

1. Oficios Expedidos
Todos os oficios expedidos pelo SIM sdo discriminados em um livro especifico,
contendo o numero e ano, a data, destinatario, assunto, assinatura do responsavel
emissdo e assinatura do responsavel pelo recebimento. Os oficios devem seguir uma
numerac¢do continua, porano, e apds protocolados, devem ser arquivados em ordem

cronoldgica, em pasta especifica.

2. Protocolo de Recebimento
Todos os documentos recebidos pelo SIM devem ser descritos em um livro

especifico, que deve conter o remetente, a discriminacdo do

documento, numero, data, assinatura do responsdvel e local de armazenamento. Os
documentos recebidos devem receber uma numeracgdo continua, conforme a sequéncia do

livro de protocolo e devem ser arquivados em pasta especifica.

3. Registro de reunides

Destinada para guardar as memdrias das reunides realizadas pelo SIM, ou que a
equipe participou. O registro deve apresentar convocacdo, lista de presenca (Modelo:
ANEXO 08), relatério com fotos e/ou material utilizado. Estes devem estar carimbados e

assinados e ser arquivados em ordem cronolégica.

4. Registro de acdoes de combate a clandestinidade eeducagdo sanitdria

Destinada para arquivar as a¢des de combate a clandestinidade e educacdo sanitaria
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realizadas pelo SIM. Os registros devem ser arquivados em ordem cronolégica e devem estar

carimbados eassinados.

4. Compilagdo de dados
Pasta destinada para armazenamento das planilhas de compilagdo de dados do
SIM, referente a registro de estabelecimentos, dados de producdo da empresa, registros
de RNCs, registros de autos, entre outros dados, conforme Modelos: ANEXO 09, as quais
devem ser alimentadas de acordo demanda especifica, assinadas e arquivadas em ordem

cronoldgica.

5. Relatérios de Supervisdo e Auditoria do Servigo de Inspecdo
Pasta destinada para arquivar os registros de supervisGes realizadas no SIM pelo
CONSTRUIR, e/ou auditorias executadas pelo Ministério da Agricultura Pecudria e

Abastecimento (MAPA).

Na realizagdo das supervisdes, o Médico Veterindrio Coordenador de Inspegdo
do CONSTRUIR juntamente com um médico veterindrio de um dos SIMs participantes,
gue ndo tenha vinculo com o municipio supervisionado, efetuara verificacdo ao SIM do
municipio consorciado para aplicar relatério de supervisdo do SIM (Modelo: ANEXO 11).
As supervisoes dos SIM’s em cada municipio consdrciado ocorrerdo anualmente, porém,

havendo necessidade, pode-se realizar mais de uma supervisdo dentro deste periodo.

6. Capacitacdo
Pasta destinada para armazenamento de certificados, declaragdo, listas de
presenca, registros fotograficos e demais comprovagdes de participagdo em oficinas,

cursos, capacitagao interna edemais treinamentos realizados pela equipe do SIM.

7. Legislagoes
Destinada para arquivar legislagdes municipais de implantacdo eregulamentacao
do SIM, bem como demais lei e atos normativos que sirvam de consulta e orienta¢do na

execucado do Servico delnspecao.

8. Instrugdes de Trabalho
Pasta destinada para armazenar as Instrucdes de Trabalho estabelecidas pelo
consoércio publico ao qual o municipio estd consorciado — CONSTRUIR, as quais
estabelecem metodologias a serem utilizadas na execuc¢do do Servigo, padronizagao de

documentos e demais orientacdes pertinentes ao SIM.
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5.3 Empréstimo
Todo trabalho do recebimento ao arquivamento é desenvolvido visando a
recuperacao rdpida e completa da informac¢do. Quando solicitado um empréstimo ou
devolugdo de documentos, serd feito por meio de oficio expedido pelo SIM, e 0 mesmo

armazenado na pasta de Oficios expedidos.

5.4 Destinagdo de documentos
Alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes e jamais devemser
eliminados. O valor do documento é determinado em fung¢do de todas as suas possiveis
finalidades e também do tempo de vigéncia dessas finalidades. Todos os documentos
gue possuem data de validade devem ser atualizados quando esta expirar, sendo

responsabilidade das empresas sua emissdo ao 6rgao responsavel (SIM).

Os documentos devem ficar arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos. Apds

este periodo, seu destino serd analisado pelo érgdo onde se encontram os documentos.

6. HISTORICO
Deve conter todas as alteragGes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacdo: a versdo, a data, a pdgina e a natureza da mudanga.
Quando uma Instrucdo de Trabalho é extinta, o responsdvel pela documentagdo e

registro de dados precisa conservar o mesmo.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA

Criacdo do Documento

01 17/01/2023 47
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7. ANEXOS
ANEXO 01
FORMULARIO DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL - FAI pia Mes Ano
Hora inicial: Hora final:
Razao Social Municipio:
Registro no SIM: CNPJ: Contato:

Principais atividades realizadas / Assuntos abordados:

Principais pessoas contatadas/envolvidas:

Total de pessoas
envolvidas:

* Servidor SIM Assinatura e * Representante do Estabelecimento

Carimbo Assinatura
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RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Estabelecimento:

N° do SIM: Classificacdo:

Municipio: Data / /

Médico(a) Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITAGOES ANTERIORES DO SERVICO OFICIAL

Nao
L. AUDITORIAS Conforme | ¢informe | NA
1.1 Plano de Agdo
1.2 Cumprimento do plano de agdo
Il. AVALIACAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO
2. EC. 01 - MANUTENGCAO (INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOSEM GERAL) Conforme Nao NA
Conforme
2.1 As mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado;
Forro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sdo de material duravel,impermeavel
2.2 e de facil higienizagdo;
2.3 N&o existem sujidades nas dreas, formagdo de condensagdo, neve ou gelo;
Observar a vedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), o escoamento de agua eoutros
fatores podem prejudicar as condig8es higiénico-sanitarias do processo produtivo;
2.4
Os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e
25 produtos comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;
As condigBes gerais de manutengdo estdo adequadas e se suas dimensdes sdo
26 compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;
Acabamento, natureza das soldas e os materiais constituintes das instalagdes,
2.7 equipamentos e utensilios sdo condizentes e ndo alteram as matérias-primas e os
produtos acabados.
EC. 01 - MANUTENCAO (VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRASSANITARIAS) Ndo
3. Conforme | conforme NA
31 Observar se condigGes higiénicas sdo mantidas nessas instalagoes;
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3.2 Se as barreiras sanitarias estdo 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) Conforme Contarmne NA
Existe iluminagdo nas diferentes areas da industria, com cor e intensidade da luzem
4.1 condigOes adequadas;
As lumindrias sdo dispostas de forma correta sem formagdo de sombras e sdoprovidas de
4.2 protetores;
- - Nao
5. EC. 01 - MANUTENCAO (VENTILAGCAO) Conforme | o co o NA
5.1 A ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis;
5.2 A ventilagdo é adequada ao controle da condensagéo;
Ha controle na formagdo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas
53 matérias-primas e produtos;
S Nao
6. EC. 01 - MANUTENGAO (AGUAS RESIDUAIS) Conforme | conforme NA
6.1 Observar se todo o volume de aguas residuais é drenado;
6.2 As dguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;
As instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas
6.3 utilizadas;
Observar se as dguas residuais ndo se deslocam em contra fluxo em relagéo aproducao,
6.4 quando descarregadas diretamente no piso;
EC. 01 - MANUTENGAO (CALIBRAGAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOSDE CONTROLE N3o
7. Conforme NA
DE PROCESSO) Conforme
7.1 Os instrumentos de controle de processos estdo identificados;
Ha registro da ultima calibragdo e aferigdo dos instrumentos, bem como, data
7.2 prevista para a proxima aferi¢do ou calibragdo;
Observar se hd assinatura do responsavel pela aferigdo ou calibragdo na etiquetade
73 identificagdo ou outra forma que a substitua;
EC. 02 - CAPTAGAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE - Nio
. ABASTECIMENTO Conforme | copforme | NA
8.1 Os reservatorios apresentam-se em condigdes higiénico-sanitarias adequadas;
As redes de alimentacgdo e distribuicdo de agua da industria estdo de acordo com oque foi
8.2 projetado e aprovado;
8.3 Existem pontos de coleta de dgua e estes estdo identificados;
8.4 Observear se a agua tem pressdo adequada;
" Nao
9. EC. 03 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conforme | e me NA
O ambiente externo esta limpo e ndo apresenta condigdes que favorega oabrigo
9.1 ou a reprodugdo de pragas;
9.2 Na inspegdo das dreas internas ndo é observado indicios da presenca de pragas;
Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras deprotegédo
93 contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);
94 Quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o

licenciamento da mesma;
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Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdoautorizados

9.5 para tal;
EC. 04 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL -PPHO Nao
10. Conforme GoTTNE NA
Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e
10.1 operacionais;
10.2 N3o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apds as operagdes de limpeza e sanitizagdo;
EC. 05 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOSOPERARIOS Nio
11. Conforme T NA
11.1 | O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias- primas e produtos
obedecem as praticas higiénicas;
11.2 | Assiduamente, os operdrios exercitam lavagem e desinfec¢do das mdos eantebragos
antes de entrarem nas dreas de manipulagdo;
11.3 | Observar se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se sdo trocados eutilizados nas
dreas 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;
11.5 | As operagdes realizadas pelos funcionarios sdao adequadas, de forma a preservar a
inocuidade das matérias-primas e produtos;
Os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre asfungdes
11.6 que executam e se estdo capacitados para realiza- las;
o Nao
12. | EC. 06 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES - PSO Conforme | conforme | NA
Na recepgdo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas ndosejam
121 contaminadas;
Durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
12.2 | contaminagdes cruzadas, evitando-se acimulos 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;
Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em
12.4 | contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condigdes adequadasde
limpeza e sanitizagdo;
Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, vélvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contatocom matérias-
125 primas, ingredientes e produtos, sdo mantidas em condi¢des
higiénicas;
Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantese outros,
12.6 sdo atoxicos e apropriados para uso industrial;
12.7 | Osrecipientes sdo adequados, resistentes e de fécil higienizagdo;
Os produtos na expedi¢do e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientesapenas
12.8 para conferir as condi¢Ges higiénico-sanitarias;
Os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sdo projetados, construidos e
mantidos em condigdes higiénico-sanitarias e com temperatura paratransporte
12.9 | 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 maneira
correta;
12.11| A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;
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13. EC.7 e EC. 12 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE Conforme Nao NA
EMBALAGEM E RASTREABILIDADE Conforme
As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos
13.1| respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepgio;
13.2 As matérias primas estdo devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade;
A empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com o planejado no
12.3 | autocontrole;
13.4 | As matérias primas apresentam suas embalagens integras;
13.5 | Osingredientes sdo mantidos em local especifico, separado, e em condi¢des
higiénicas adequadas;
O uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugdes de usona
formulagdo aprovada e sdo mantidos no local de preparagdo dos produtos em quantidades
13.6 | suficientes apenas para utilizacdo por periodos restritos;
Se a empresa, quando da recepgdo, realiza as analises minimas necessarias paraa sele¢do
13.7 | 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 0s mesmos enviam, na
frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades fornecedoras
para analises 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 | ¢ torme NA
As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e produtos que
14.1 | 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 CRIiTICOS DE CONTROLE — APPCC Conforme COn':zfme NA
15.1 | Verificagdo se ha monitoramentos dos PCC’s;
15.2 | Identificagdo dos PCC;
16. | EC. 10 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECALL DEPRODUTOS Nao
Conforme | conforme NA
. Quando da existéncia de laboratdrios de analises, se possue o manual debancada, e
’ se estd a disposi¢do dos analistas;
16.2 | Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;
16.3 | Se os analistas dominam as técnicas realizadas;
16.4 Se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos de protegdoindividual de
' forma correta e se respeitam as normas de seguranga;
16.5 Se as amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no MBPL;
i Nao
17. EC. 11 - CONTROLE DE FORMULAGCAO DOS PRODUTOS
Conforme NA
Conforme
171 As empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos
' aprovados pelos Servigos de Inspegdo;
172 Os produtos que requerem formulagdo, sdo fabricados de acordo com as
' formulagdes aprovadas pelos Servigos de Inspegao;
18. EC. 13 - BEM-ESTAR ANIMAL; et Nao NA

Conforme
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Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recepgdo,descarga e

18.1 | procedimentos de condugdo, insensibilizagdo e sangria;
19. | EC. 14 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) GO Conl:g:)me NA
19.1 | Procedimento é realizado conforme o descrito;
19.2 | Colaboradores dominam a técnica de remogao;
19.3 | Recipientes identificados;
19.4 | Material de risco é descartado de forma correta;
1il. AVALIAGAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAO DOCUMENTAL)
20. PAC 01 - Manutengao (quipamentos, instalagdes e utensilios em geral; N3o
lluminagdo; Ventilagdo; Aguas Residuais; Calibragdo e aferi¢do deinstrumentos); Conforme COnTaNe NA

20.1 Programa descrito
20.2 Registros
20.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
20.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
21. PAC 02 - Captagdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento Conforme COn':gfme NA
21.1 Programa descrito
21.2 Registros
21.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
21.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

22. PAC 03 - Controle integrado de pragas Conforme Nao NA

Conforme

22.1 Programa descrito
22.2 Registros
22.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
22.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

. PAC 04 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO Conforme Conp:zl?me NA
23.1 Programa descrito
23.2 Registros
23.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
23.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

24. PAC 05 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e satde dos operarios Conforme Con':::’me NA
24.1 Programa descrito
24.2 Registros
24.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
24.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa

25. | PAC 06 - Procedimentos sanitarios das operacées - PSO Conforme Nao NA

Conforme

25.1 Programa descrito
25.2 Registros
25.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
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25.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
26. PAC 07 - Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e Conforme Néo NA
rastreabilidade Conforme
26.1 Programa descrito
26.2 Registros
26.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
26.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
27. PAC 08 - Controle das temperaturas Conforme Conr:i:’me NA
27.1 Programa descrito
27.2 Registros
27.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
27.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
28. | PAC09 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC Gontorme Co:::?me NA
28.1 Programa descrito
28.2 Registros
28.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
28.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
29. PAC 10 - Controles laboratoriais, analises e recall de produtos ConTaTe Conﬂi?me NA
29.1 Programa descrito
29.2 Registros
29.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
29.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
30. PAC 11 - Controle de formulag¢do dos produtos Gonforme Conp:i:’me NA
30.1 Programa descrito
30.2 Registros
30.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
30.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
31. PAC 12 — Rastreabilidade e RECALL ConTaTe Conﬂi:me NA
31.1 Programa descrito
31.2 Registros
31.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
31.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa
32. PAC 13 - Bem-estar animal Conforme Nao NA
Conforme
321 Programa descrito
32.2 Registros
32.3 Efetividade na execugdo 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) Conforme N&o NA
Conforme
33.1 Programa descrito
33.2 Registros
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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

N3o Conformidade
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CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspegdo
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 inspegdo:

Nesse caso, a empresa tem dias para retomar o efetivo controle dos programas que
atendem aos elementos acima listados. Caso contrario o Servigo Oficial podera concluir que o
estabelecimento ndo evidencia o controle do processo.

O estabelecimento nio evidencia o controle do processo (autocontrole) estando descritas as agdes
fiscais tomadas no item ACOES FISCAIS TOMADAS DURANTE A AUDITORIA (Lei 7889/89). A democio das
acOes estd condicionada a verificagdo oficial de retomada do Autocontrole do processo.

Descrigdo:

REUNIAO FINAL

Apds a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatério.
Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam acdo 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 desterelatdrio
ficard arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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REGISTRO DE CONDENAGAO DE ViSCERAS DE AVES

Estabelecimento: N° Registro:
Data do Abate: Horario (Turno): Lotes(GTA):
CONDENAGCAO TOTAL % PARCIAL %
Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminacao

Contusdo/Fratura

Dermatose

Escaldagem excessiva

Evisceracdo Retardada

Neoplasia (tumor)

Salpingite

Sangria Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome hemorragica

TOTAL

OBS: Outras causas de condenagdo nao especificadas acima deverdo ser relacionadas nos espagos em branco.

TOTAL DE AVES TRANSPORTADAS:

TOTAL DE AVES ABATIDAS:

TOTAL DE AVES MORTAS NO TRANSPORTE:

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario do SIM
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PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS (MODELO PARA SUINOS)

Estabelecimento:

Localizagdes/ Condenagées do abate de

N° Registro:

/ /

LESAO GTA

TOTAIS

CONTAMINAGAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINAGAO

ABSCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

CONTAMINAGAO

METRITE

CONTAMINAGAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HEMORRAGIA

CONTAMINAGAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA

CONGESTAO
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CONTAMINAGAO

MIGRAGAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINAGAO

CONTAMINAGAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

ISQUEMICO

NEFRITE

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABSCESSO

ADERENCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo Médico Veterinario:
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LAUDO DE CONDENACOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCACAS

Unidade: N° Registro:
Data: Espécie:
IDENTIFICAGAO (N° JULGAMENTO DESTINO
GTA)

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:
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DADOS NOSOGRAFICOS REFERENTE AO MES DE /
ESTABELECIMENTO: N ° SIM: ESPECIE:

QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS

Data Quantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS

Visceras Causas Quantidade

TOTAL:




QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS

Causas Critério de Julgamento Quantidade

TOTAL:

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario Oficial
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ANEXO 10

‘ Relatorio de Supervisdo Documental do SIM

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

Municipio: Data:

Responsavel do SIM:

1. Verificagdo Check List Conforme |Ndo Conforme | Nao Aplicavel
© (NC) (NA)

1.1 - As nao conformidade do ultimo check list foram sanadas

2. Verificagdo Documental Conforme |N&do Conforme | Nao Aplicavel
© (NC) (NA)

2.1 — Gestdo de Documentos (verificar o controle de entrada e saida de
documentos, organizagdo 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 Rétulos
(verificar os memorais descritivos e croquis dos rotulos)

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

2.5 — Andlises Fisica Quimica, Microbioldgica de Alimentos e Agua
(conferir cumprimento de cronograma de envio, planilha de compilagdo dedados e
historico de NC)

2.6 — Verificagdo Oficial Programas de Autocontrole (avaliar
formuldrios de fiscalizagéo e verificagéo oficial dos PACs)

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

2.8 — Realizacdo de atividades de combate a clandestinidade

2.9 — Realizagdo de atividades de Educacdo Sanitaria

2.10 — Aplicagdo e controle de Autos e Termos

ITEM NAO CONFORMIDADE PRAZO SOLUGCAO




ITEM

NAO CONFORMIDADE

PRAZO SOLUGCAO

Assinatura e Carimbo dos Médicos Veterinarios responsaveis pela verificacdo:
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REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS -

Aprovacgao, reforma, ampliagao, transferéncia ou cancelamento.

1. DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

DECRETO N°9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 03, DE 14 DE MARCO DE 2019.
DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020 — RIISPOA atualizado.

2. OBJETIVOS
Estabelecer os procedimentos operacionais para registro de estabelecimentos,
avaliar, aprovar ou alterar os projetos dos estabelecimentos registrados ou que serdo
registrados pelo SIM. Bem como, procedimentos para transferéncia, alteracbes cadastrais
e cancelamento de registro de estabelecimento junto ao Servigo de Inspegdo Municipal —

SIM dos municipios consorciados ao CONSTRUIR.

3. DEFINICAO
Consideram-se projetos, tudo aquilo que faz parte do processo de edificagdo dos

estabelecimentos.

4. APLICAGCAO
A todos os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecao Municipal — SIM,

aos que pretendem se registrar e ao responsavel do SIM.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
Médicos Veterinarios do SIM e responsaveis pelo estabelecimento.

6. PROCEDIMENTO
Para o registro de estabelecimentos, junto ao Servigo de Inspegao Municipal — SIM
se faz necessario cumprir uma sequéncia de normas, para elaboragao de um processo no
qual deve constar todas as etapas de aprovagao do estabelecimento.
O rito processual inicia com requerimento de inspecao prévia, apresentado pelo
responsavel legal do estabelecimento ao Servigo de Inspegdo, seguido das demais

etapas do processo de registro de estabelecimento, conforme descrito no item 6.1.
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Ao dar entrada no processo de adesdo € gerada uma numeragdo, seguindo
sequéncia em ordem cronolégica, estabelecida pelo Servico de Inspecdo, que sera a
numeragao do processo de registro do estabelecimento. Os estebelecimentos que estao
localizados nos municipios em que o CONSTRUIR coordena e executa o SIM, terao seu
processo de registro armazenado na sede do SIM no consorcio, e este, seguira a ordem
cronologica de acordo aos processos de adesdes do SIM-CONSTRUIR. Os
estabelecimentos que estédo localizados nos municipios em que o CONSTRUIR apenas
coordena o SIM, terdo seu processo de registro armazenado na sede do SIM no
municipio, seguindo a ordem cronologica de acordo aos processos de adesbes do SIM
local. Apds fechamento do processo, todas as folhas devem ser conferidas, carimbadas,
numeradas e rubricadas. A documentacdo deve ser arquivada em pasta especifica,

contendo no inicio da pasta, planilha de verificagcdo do Processo de Adesdo (ANEXO 01).

6.1 Registro do Estabelecimento

A solicitacado de registro do estabelecimento deve ser efetuada pelo responsavel
legal do estabelecimento ao SIM, acompanhada dos demais documentos exigidos
conforme o Processo de Adesao definido em Decreto Municipal ou regulamentagdo do
SIM via CONSTRUIR, distribuidos em cinco etapas:

6.1.1 A primeira etapa sera composta dos seguintes documentos:

I.  Requerimento de inspecao prévia do terreno/estabelecimento (2vias) (ANEXO 02);

Il. Laudo de Inspegao Prévia com parecer favoravel;

6.1.2 A segunda etapa sera composta dos seguintes documentos:
I.  Requerimento de solicitacdo de registro no SIM e requerimento solicitando a Vistoria
Prévia do Terreno ou do Estabelecimento (ANEXO 02);

Il. Plantas:
a. situacao - escala 1/500;
b. baixa - escala 1/100;
c. fachada - escala 1/50;
d

. hidrossanitaria — escala 1:100 (com detalhes da rede de esgoto eabastecimento
de agua) ou 1:500.layout dos equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;

@

layout dos equipamentos - escala 1:10 ou 1:100;
f. de fluxo de producgéo e de movimentacao de colaboradores com setas - escala
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1/100;

lll. Laudo de Vistoria Prévia do Terreno ou do estabelecimento com parecer
favoravel, elaborado por médico veterinario do CONSTRUIR.

Observacao: as empresas que pretendem aderir ao SISBI devem
encaminhar todas as plantas listadas acima. Para registro no SIM, empresas
com medidas de até 250m?, encaminhar uma planta baixa na escala de
1/100 ou a juizo do SIM.

6.1.3 A terceira etapa sera composta dos seguintes documentos:

Memorial descritivo de construgdo acompanhado do ART do
e ngenheiroresponsavel pela obra e cronograma de execugéo da obra.

Documento de libragdo do Orgdo competente de Fiscalizagéo do Meio
Ambiente (Licenca Prévia/Licenca de Instalagdo/Licenga de
Operagao/Comprovacao de Conformidade Ambiental/Dispensa de
Licenga, conforme o caso);

Contrato Social, estatuto ou Firma Individual, quando couber;

IV. Comprovante de Cadastro de Pessoa Fisicaou CNPJ;
V. Comprovante de inscricao Estadual junto a
Secretaria de Fazendaatualizado, quando couber;
VI.  Comprovantes de documentos pessoais (RG e CPF) do proprietario,
séciose/ou representante legal;
VIl.  Memorial econdémico sanitario assinado pelo responsavel técnico
(RT) pela industria;
VIIl.  Memorial descritivo dos equipamentos assinado pelo responsavel
técnico (RT) pelaindustria;
IX. Termo de compromisso, assinado pelo proprietario ou responsavel
legal peloestabelecimento;
X. Parecer técnico favoravel do Servico autorizando
a construgdo doestabelecimento e/ou analise da planta,
junto ao plano de agao desenvolvido pelo SIM.
Xl.  Alvara de localizagao e/ou funcionamento emitido pela Prefeitura;
XlIl.  Laudo de analise microbioldgica e fisico-quimica da agua de abastecimento;
XIll.  Comprovante de Anotacao ou declaragdo de Responsabilidade Técnica (ART),
sendo;
XIV. Pagamento da taxa de instalacado do servico de inspecao sanitaria, quando
couber;
XV.  Apresentacao do Programa de Autocontrole;
XVI.  Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de Fabricagao (BPF);
XVIl.  Contrato de prestacédo de servigo para controle de pragas, quando tercerizado,
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............................

ou declaracao do proprietario que optar por realizar o controle.

XVIIl.  Atestado de Saude Ocupacional de acordo a Portaria n°® 08 de maio de 1996 do
Ministério do Trabalho, para todos os manipuladores.

XIX. Comprovante de vacinagdao contra Febre Aftosa e Brucelose, para os
estabelecimentos que recebem leite in natura;

6.1.4 A Quarta etapa sera composta dos seguintes documentos:

I.  Laudo técnico sanitario do estabelecimento (2 vias);
Il. Laudo de vistoria final com parecer favoravel do Servico;

6.1.5 A quinta etapa sera composta dos seguintes documentos:
I.  Requerimento de registro do Estabelecimento no SIM;

Il. Requerimento de registro de Rotulo de todos os produtos;

lll. Memorial descritivo para registro de produto/rotulagem de todos os produtos (ANEXO 06);
IV. Croqui do Roétulo todos os produtos;

V. Emisséo de Certificado de registro no SIM (ANEXO 07);

VI. Documento de cadastro do estabelecimento;

VII.Documento de ldentificacao do estabelecimento.

6.2 Aprovacgao do terreno

E realizada mediante requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM, bem como,

deve informar a quem se dirigir para fazer contatos na localidade (endereco, telefone, etc).
A area do terreno deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se
futuras expansdes. E recomendado um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das
vias publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja construidos,
que tenham condic¢des faceis de entrada e saida, bem como circulagao interna de
veiculos. As areas, com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas,

evitando a formagao de poeira e facilitando o escoamento das aguas.

Outros aspectos de fundamental importancia na elaboragao do projeto devem ser

observados quanto a posicao da industria:

e Facilidade na obtencédo da matéria-prima;
e Localizagcdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a
idade;

e Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, ndo passiveis



de inundacoes;
o Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;
e Facilidade de acesso;
o Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicagao;
e Facilidade no abastecimento de agua potavel,
e Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

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

¢ Facilidade na delimitacao da area.
Apos inspecionada a area de acordo a finalidade proposta, o fiscal do SIM efetuara
a aprovagao através do Laudo de Inspegéo de Terreno (ANEXO 08).

6.3 Aprovacgao do projeto

O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de produgao, que varia

de acordo com a classificagao do estabelecimento.
As plantas descritas em 6.1, item 04, devem seguir as seguintes cores:
Estabelecimentos novos - cor preta;
Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

cor preta - para partes a serem conservadas;

o o

cor vermelha - para partes a serem construidas;

o

cor amarela - para partes a serem demolidas;
d. cor azul - para elementos construidos em ferro;

e. cor cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto.
As plantas ou projetos devem conter ademais:

a. Orientacao;

b. Posicdo da construgdo em relacdo as vias publicas e alinhamento dos
terrenos;

c. Localizacdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos

terrenos;

No processo de aprovagao das plantas, o responsavel pelo SIM deve utilizar o



modelo de Check list de Aprovacao de planta (ANEXO 09) para avaliagdo das mesmas.
Este documento serve para definir se a planta contempla as areas minimas de cada

classificagdo de estabelecimento assegurando processo indcuo.

Outras exigéncias podem ser feitas, face a localizagao e classificagdao do complexo
industrial. O projeto completo deve ser entregue na sede do Servigo de Inspecao Municipal,
em que a unidade sera construida, retornando para fins de conhecimento ao

estabelecimento e para inicio das obras, se aprovado pelo 6rgao de fiscalizagao.

Durante o desenvolvimento das obras, o SIM deve fazer visitas para vistoriar os
trabalhos de construgdo. Nenhuma alteracdo pode ser procedida no projeto aprovado

previamente, sem a devida consulta ao 6rgao fiscalizador.

Apods o término das obras, o responsavel pelo estabelecimento deve solicitar a visita

do fiscal do SIM para realizacdo do Laudo Técnico de inpecao final do Estabelecimento

(ANEXO 10), o qual também deve ser anexado ao processo de adeséo.

Todos os projetos aprovados pelo SIM, devem ter todas as folhas rubricadas,
assinadas e carimbadas e devem ser arquivados conforme estabelecido na Instrugdo de

Trabalho 01 em procedimento de gestdo de documentos.

6.4 Alteracao de projetos

Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar reforma e/ou ampliagéo

deve solicitar ao SIM a aprovagédo. Para isso, deve encaminhar os seguintes documentos:

I.  Requerimento de solicitagdo aprovagao prévia do projeto, solicitando reforma ou
ampliacado do estabelecimento (ANEXO 02);

Il. Planta baixa em folha A4 com as alteracbes conforme item 6.3;

lll. Memorial Descritivo de Construgdo acompanhado do ART do engenheiro responsavel
pela obra e cronograma de execugao da obra (ANEXO 03);

IV. Memorial Econémico Sanitario (ANEXO 04);

V. Documento de libragdo do Orgdo competente de Fiscalizagdo do Meio Ambiente (Licenca
Prévia/Licenca de Instalacao/Licenga de Operagcao/Comprovacgao de Conformidade
Ambiental/Dispensa de Licenga, conforme o caso);Cronograma de obras;

VI. Memorial descritivo dos equipamentos assinado pelo responsavel técnico pela industria;

VII. Termo de compromisso assinado pelo proprietario ou responsavel legal pelo
estabelecimento;

VIl Comprovante do pagamento da taxa de Analise



de projeto deEstabelecimento Industrial, quando couber.

IX. Parecer técnico favoravel do Servigo autorizando a reforma ou ampliagdo do
estabelecimento;

X. Requerimento ao Coordenador do SIM-CONTRUIR solicitando a Vistoria
Final do estabelecimento, apds conclusado da obra;

XI. Apresentagao do Programa de Autocontrole do
estabelecimento devidamente atualizado;

Xll. Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento;
XIil. Laudo de Inspec¢ao Final com parecer favoravel do SIM-CONSTRUIR.

6.5 Conclusao do registro do estabelecimento e renovagao

Apods o estabelecimento receber o registro do Servico de Inspecao Municipal (SIM)
e estar ciente das legislacées que regem o SIM, o mesmo recebe o certificado de registro,
com seu respectivo numero (ANEXO 10). O certificado é concedido para o periodo de 02
(dois) anos, porém pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa ou pelo

SIM quando comprovada falta grave por parte da empresa.

A solicitacao para renovacao do registro deve ser feita mediante Requerimento de
Renovacgao Anual (ANEXO 11), em duas vias constando os dados da empresa requerente
e devidamente assinado pelo representante legal do estabelecimento. Os documentos a
serem entregues no processo de renovacao estdo listados no requerimento. Quando

houver alteragdes na razao social da empresa, o certificado deve ser atualizado.

6.6 Transferéncia e alterag6es cadastrais

Na venda ou locagdo do estabelecimento registrado, o comprador ou locatario
devera promover imediatamente a transferéncia da titularidade do registro de inspecao
através de requerimento dirigido ao SIM. Enquanto ndo concluida a transferéncia do
registro junto ao Servigo de Inspecdo, permanecera responsavel pelas irregularidades
verificadas no estabelecimento a pessoa fisica ou juridica em nome da qual esteja
registrado. Efetivada a transferéncia, o comprador ou locatario obriga-se a cumprir as
exigéncias formuladas ao titular antecedente, sem prejuizo de outras que venham a ser

determinadas.

Para fins de solicitacao de transferéncia do estabelecimento registrado devem ser

apresentados ao SIM:

a) Requerimento ao Coordenado do SIM-CONSTRUIR solicitando a
transferéncia do estabelecimento assinado pelo responsavel da firma
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antecessora e pelo responsavel da nova firma;

b) Documento de libragdo do Orgdo competente de Fiscalizagdo do Meio
Ambiente (Licenca Prévia/lLicenca de Instalacao/Licenca de
Operagao/Comprovacao de Conformidade Ambiental/Dispensa de Licenca,
conforme o caso);

c) Termo de compromisso, assinado pelo proprietario ou responsavel legal
pelo estabelecimento;

d) Apresentacao do Programa de Autocontrole devidamente atualizado;

e) Contrato Social, estatuto ou Firma Individual, quando couber;

f) Cadastro de Pessoa Fisica ou CNPJ;

g) Inscricao Estadual junto a Secretaria de Fazenda atualizado;

h) Documentos pessoais (RG e CPF) do proprietario, sécios e representante;

i) Anotagao de Responsabilidade Técnica (ART);

j) Parecer técnico favoravel do Servigo autorizando a transferéncia do
estabelecimento industrial.

6.7 Paralisacao das atividades e cancelamento do registro

Em casos de paralisacao voluntaria, o proprietario do estabelecimento devera
comunicar ao SIM, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a paralisagao de suas atividades.
O estabelecimento registrado mantido inativo por periodo superior a 180 (cento e oitenta)
dias devera informar ao SIM, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, o reinicio das

suas atividades.

Qualquer estabelecimento que interrompa seu funcionamento por periodo superior a
seis meses somente podera reiniciar os trabalhos apds inspecao prévia de suas
dependéncias, suas instalagbes e seus equipamentos, observada a sazonalidade das

atividades industriais.

O cancelamento de registro pode acontecer nas seguintes situagoes:
e A pedido do responsavel legal do estabelecimento;
e Por interrupcao do funcionamento ou do comércio pelo periodo de um ano;

e Por cassacgao do registro pelo coordenador do SIM.

O cancelamento do registro do estabelecimento sera realizado pelo Coordenador do
SIM, por meio de emissdo de Termo de Cancelamento de Registro (ANEXO 12). A partir

do cancelamento do registro no SIM todos os produtos, rétulos e embalagens seréao



25881

Conusecia Pulics Inermunicioal de
............ 23 80 £ warema Sud da lshis

apreendidos e inutilizados.
Para o retorno das atividades do estabelecimento sob SIM que teve o registro
cancelado, devem ser cumpridas as exigéncias contidas na etapa de registro de

estabelecimento, para obtencdo de um novo registro de estabelecimento.

7. HISTORICO
Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo

preenchido a cada modificacéo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 17/01/2023 51 Criacdo do Documento

10
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1. ANEXOS
ANEXO 01
PROCESSO DE REGISTRO
PLANILHA DE VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO E PRODUTO NO SIM/POA
Criado pela Lei municipal n° Regulamentado pelo Decreto/resolucéo n°
Interessado: *Processo n°:
DOCUMENTO N°. Folha no | Data de Assinatura do
Processo Entrega Interessado

1 Capa do processo

11 Requerimento de solicitagéo de registro no SIM
' (2 vias).

2 Requerimento de aprovagédo do
terreno/estabelecimento (2 vias).

3 **Laudo de Inspecéo Prévia de Terreno ou de
estabelecimento.

Documento de liberacdo do Orgdo competente de
Fiscalizacdo do Meio Ambiente

5 | Registro do SIM / empresas com medidas de até
250m2: planta baixa na escala de 1/100 ou croqui

Registro ao SISB:
a. situacao - escala 1/500

52

5.2.1 | b. baixa - escala 1/100

5.2.2 | ¢. fachada - escala 1/50

5.2.3 | d. hidro-sanitaria - escala 1/100 ou 1/500.

5.2.4 | e. layout dos equipamentos - escala 1/10 ou 1/100

f. de fluxo de producéo e de movimentacao de
5.2.5
colaboradores com setas — escala /100

6 Memorial Descritivo de Construcéo

7 Memorial Econdmico-Sanitario
8 Memorial dos Equipamentos
9 **Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento.
10 | Copia do contrato ou Estatuto Social da Empresa.
" Copia de Inscricdo Estadual.
12 -
Inscricao no CNPJ ou CPF.
13

Alvara de funcionamento.

14 Contrato de prestagéo de servigo para controle
de pragas.
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15

Laudo de andlise de agua (fisico-quimica e
microbioldgica).

16

Comprovante de Anotacao ou Declaragao de
Responsabilidade Técnica (ART/DRT).

17

Atestado de Saude Ocupacional de acordo com a
Portaria n° 08 de maio de 1996.

18

Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de
Fabricacdo — BPF dos manipuladores.

19

Para fabrica de produtos lacteos, comprovantes de
vacinagao contra Febre Aftosa e Brucelose.

20

**L_audo Técnico de Inspecao Final.

21

Requerimento de registro de Produtos e Rétulos.

22

Croqui do Rétulo.

Memorial descritivo dos rotulos.

**Registro e Certificado dos produtos.

23

Programas de Autocontroles.

24

Termo de compromisso com o SIM.

25

Comprovantes de documentos pessoais (RG e CPF) do

proprietario, sécios e/ou representante legal

26

Pagamento da taxa de instalagdo do servigo de
inspecao sanitaria, quando couber

27

**Certificado de registro no SIM.

28

**Cadastro de estabelecimento

29

**|dentificacdo do estabelecimento

30

Plano de agéo

Obeservacoes:

Assinatura e carimbo do Responsavel:

Data:

*o numero do processo deve ser de acordo a ordem de chegada de documentos do estabelecimento a coordenagao
do SIM
**Realizado pelo Médico Veterinario do SIM.

*Emitido pelo Médico Veterinario Oficial do SIM.
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ANEXO 02

13

REQUERIMENTO AO SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Prezado Sr(a). Coordenador e/ou fiscal do Servigo de Inspecdo Municipal de:

1. DADOS DO REQUERENTE

NOME
RG | CPF | TELEFONE [ EMAIL
2. DADOS DA ATIVIDADE
NOME/RAZAO SOCIAL
CNPJ | INSCRICAO ESTADUAL
ENDERECO
MUNICIPIO CEP ESTADO | TELEFONE EMAIL
3. RAMO DA ATIVIDADE
ABATEDOURO FRIGORIFICO GRANJA AVICOLA

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
CARNES E PRODUTOS CARNEOS

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E
DERIVADOS

BARCO FABRICA

GRANJA LEITEIRA

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE

PESCADOS

POSTO DE REFRIGERACAO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO
PESCADOS E PRODUTOS DE PESCADOS

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E
DERIVADOS

ESTACAO DEPURADORA DE MOLUSCOS
BIVALVES

QUEIJARIA

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
PRODUTOS DE ABELHAS

ENTREPOSTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

CASA ATACADISTA

Solicito junto ao Servigo de Inspegao Municipal de Produtos de Origem Animal SIM/POA:

INSPEGAO PREVIA DO
ESTABELECIMENTO

TERRENO ou

REGISTRO DO ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

APROVAGAO DE PLANTA

INSPECAO FINAL

APROVAGAO DE PROJETO DE READEQUAGCAO, OU
REFORMA/AMPLIACAO.

REQUERIMENTO DE REGISTRO DE ROTULO

RENOVAGAO DE CERTIFICADO DE INSPEGCAO

VISTORIA PARA RETORNO DE ATIVIDADES

ATUALIZAGAO DE DOCUMENTOS

CANCELAMENTO DE REGISTRO DE PRODUTOS

ALTERAQAO DO CERTIFICADO NO REGISTRO
(ALTERACAO DE RESPONSAVEL LEGAL OU
RESPONSAVEL TECNICO)

CANCELAMENTO DE REGISTRO DO ESTABELECIMENTO

LOCAL: ASSINATURA DO RESPONSAVEL LEGAL:

DATA:

PROCESSO N° | RESPONSAVEL — SIM:
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ANEXO 02
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11.

12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.

20.

21.

22.

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

Nome do proprietario interessado e ou razao social do estabelecimento;
Endereco completo;

Duragao provavel da obra (meses);

Classificagao do estabelecimento pretendido/construido/em construcao;
Responsavel pelo projeto (CREA), numero de ART;

Area do terreno;

Area a ser construida ou ja construida;

Area util destinada ao estabelecimento (&rea de circulagdo);

Tipo de delimitacado utilizada no terreno da industria para impedir 0 acesso de
animais e pessoas estranhas ao estabelecimento;

. Possibilidades de ampliagcdes (se possuir, identificar e mensurar a area de

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

Constituicdo das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as
diferencas dos materiais utilizados nas diversas areas. Juncao entre as paredes
eo piso da area de produgcdo com angulo arredondado;

Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

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

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

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

Informar as dimensdes e material de construgdo das camaras de refrigeragao;
Descrever sistema de geracao de energia, quando existir;

Plataformas de recepcéo de matéria prima e expedi¢cao de produtos acabados
(cobertura e piso);

Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos e o
teto, paredes e piso, descrever a localizagao dos locais com a presenca de
trilhos);

Informar o tipo de iluminagao de cada area, intensidade de cada area (Lux), tipo
de protecdo contra estilhagcos em caso de quebra e quedas, posicdo das
luminarias;

Descrever as instalagbes de agua (tipo de tubulacdo; tipo, localizacdo e
capacidade dos reservatorios);



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

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

25. Pavimentagao externa (de toda area destinada a circulagdo de pessoas e
veiculos);

26. Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade
maxima de contratacdo de funcionarios, informar a capacidade de contratagao
de funcionarios, relacionados por sexo), informar a distdncia da area de
producao, numero de chuveiros. Sanitarios separados dos vestiarios.

27. Observagbes gerais da construgao.

Assinatura do Proprietario

Assinatura do Engenheiro Responsavel CREA n2

15
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ANEXO 04

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

PREFEITURA MUNICIPAL DE.....

SECRETARIA MUNICIPAL DE .....

SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO - SIM/POA
Folhas: 05

A.APRESENTACAO

SIM do Estabelecimento: Numero do processo solicitagao do SIM:

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razao Social:

CNPJ: Propriedade (propria/arrendada):

Denominagao Comercial:

2. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

Enderego:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:

Caixa Postal: Telefone/Fax:

E-mail:

3. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Denominagao:

4. GERENTE:

Nome: (Representante legal da Empresa)

CPF:

5. RESPONSAVEL TECNICO:

Nome:

CPF

Formagao: N° Conselho Regional:

7. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

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

16



8. MERCADO DE CONSUMO

Municipal Estadual Interestadual

9.N° ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: Feminino:

10.INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalagdes destinadas a Inspegdo Municipal: ( ) SIM ( )NAO

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

11. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR:

Denominagao do produto:

Unid. de Medida

LIRS N BN

—
S

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

Descrigao:

13. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descrigao:

14. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominagao (Ordem Alfabética) Quantidade

Capacidade de operagdo (hora)

1.

Rl Pl Bl Nl el el

_.
=

—
—_

_.
1

17
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13.

14.

15. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS PAREDES

Descrigao:

16. TETO DA SALA DE ELABORACAO DOS PRODUTOS

Descrigao:

17. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descricao:

18. INFORMACOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIAS

Descrigao:

19. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigéo:

20. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigao:

18
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21. TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS

Descrigao:

22. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA MANIPULACAO

Descrigao:

23. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)

Espécie

Capacidade Dia

Velocidade de abate Cabeca/Hora

24. PROCESSO DE PRODUCAO

Descricao:

25. CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTACAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE INSPECAO)

(QUANDO APLICAVEL)

Descrigo:

19
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26. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (quatro lados)

AUTENTICACAO

Data:

Carimbo e Ass. do Representante Legal do Estab:

Carimbo e Ass. do Resp. Técnico:

20
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ANEXO 05

TERMO DE COMPROMISSO

Eu (nome do proprietario ou responsavel) na qualidade de responsavel pela empresa

(nome da Empresa), inscrita no CNPJ n° , localizada a

(Endereco completo, telefone, e-mail), ME COMPROMETO a acatar todas as exigéncias

contidas na Lei Municipal n° de , que cria o Servico de Inspecdo Municipal

de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto Municipal/Resolu¢ao n°

, de , que

regulamenta tal Lei, no Decreto 9.013, de 29 de mar¢o de 2017 e suas alteragdes, que
regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e na Lei n® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispde sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, as legislagdes e os regulamentos técnicos de producdo, sem prejuizo de
outros que venham a ser determinados. E por ser a expressdo da verdade, assino o

presente, para que surta seus legais e juridicos efeitos.

Local e data.

Assinatura e identificacdo do Representante Legal do Estabelecimento

21



ANEXO 06

MEMORIAL DE FABRICAGAO E ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Sr. Fiscal, a firma abaixo qualificada, através do seu Representante Legal e do seu Responsavel Técnico, requer que seja
providenciado no Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM, o atendimento da solicitagio especificada neste documento,
comprometendo- se a cumprir a legislagdo em vigor que trata do assunto, atestando a veracidade de todas as informagdes prestadas
e a compatibilidade entre as instalagdes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a proposta aqui

apresentada.

Ne SIM ESTABELECIMENTO

N.2 SEQUENCIAL
DO ROTULO

DATA DE
ENTRADA SIM

DATA DE APROVAGAO SIM

IDENTIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:
C.N.P.J.: INSCRICAO INSCRICAO CLASSIFICACAO
PROD.RURAL: ESTADUAL: ESTABELECIMENTO:
ENDERECO:
BAIRRO: CEP: MUNICIPIO: UF:
FONE: FAX: EMAIL:
NATUREZA DA SOLICITACAO

) REGISTRO

) REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO

) ALTERACAO DE CROQUIS DO ROTULO

) ADICAO DE ROTULOS

(
(
() ALTERAGAO DE PROCESSO DE FABRICAGAO E/OU COMPOSIGAO DO PRODUTO
(
(

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

NOME:

MARCA:

CARACTERISTICA DO ROTULO

CARACTERISTICA DA
EMBALAGEM PRIMARIA

CARACTERISTICA DA
EMBALAGEM SECUNDARIA:

() IMPRESSO NA EMBALAGEM ( ) METAL ( ) AUSENCIA DE EMBALAGEM
( ) ETIQUETA ADESIVA ( ) VIDRO ( ) PAPELAO
( ) ETIQUETA AFIXADA (grampeada ou amarrada) ( )ISOPOR ( ) PLASTICO




() ETIQUETA LACRE () PAPEL () OUTROS:

() ENVOLTORIO

() GRAVADO EM RELEVO NATURAL/ARTIFICIAL

( ) LITOGRAFADO/ GRAVADO A QUENTE () PLASTICO

( ) OUTROS: () OUTROS:

CONTEUDO: PESO/VOLUME

QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO: UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTAGAO DA DATA DE FABRICAGCAO E VALIDADE

DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE: LOCAL E FORMA DE INDICAGAO:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa

FORMA DE APRESENTAGAO DO LOTE

INFORMACAO DE COMO E
() DATA DE FABRICACAO/LOTE EXPRESSO/COMPOSTO O LOTE DE PRODUGAO:

() NUMERO SEQUENCIAL (1,2,3...) OUTRO:

COMPOSICAO DO PRODUTO (Ordem decrescente)

MATERIA PRIMA

Kg ou L

%

SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS (Fungdo, Nome e INS)
*quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve obrigatoriamente descrever cada ingrediente do mix
separadamente, apresentando a quantidade e a porcentagem isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para
descrigdo na lista de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes
adicionados mais de uma vez devem ser somados.

Kgou L

%

SUBTOTAL

TOTAL

Lista de ingredientes: *mencionar conforme a lista de ingredientes no rétulo.
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PROCESSO DE PRODUCAO *mencionar localizagdo e tipos de equipamentos, tempo e temperatura de todas as etapas da
produgdo. De acordo com a legislagdo. Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locais aonde sdo manipulados.
Informar a referéncia legal do produto (RTIQ, Decretos, etc.)

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTROLE MICROBIOLOGICO E FISICO QUIMICO:

SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM *descrever o método de embalagem primaria: embalagem
a vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel.

ARMAZENAMENTO / ESTOCAGEM *(Mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de acondicionamento)
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MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR *(Mencionar o tipo de veiculo, forma de

acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde é transportado)

AUTENTICACAO (Assinatura e Carimbo)

DATA RESPONSAVEL LEGAL RESPONSAVEL
TECNICO

RECEBIMENTO PARA APROVACAO (Assinatura e Carimbo)

DATA RESPONSAVEL DO SIM

PARECER TECNICO *(Mencionar se estd APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motivo)

(02 VIAS, ORIGINAIS)

ANEXO: MODELO DO ROTULO DO PRODUTO (Arte Gréafica) e da embalagem secundaria (quando existente).
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ANEXO 07
Dia Més Ano
LAUDO DE INSPEGAO PREVIA DE TERRENO
Hora inicial: Hora final:
Estabelecimento:
Municipio: Protocolo de registro no SIM:

RELATAR:

Dados da proprietaria do terreno

Localizagao do terreno

Area total disponivel

Area a ser utilizada na construcéo

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

Detalhes sobre facilidades de escoamento de aguas pluviais

Existencia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

Localizagao urbana, suburbana ou rural e distancia dos pontos de embarque

Existéncia nas proximidades, de estabelecimentos que produzam mau cheiro,

indicando natureza e distancia do local

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

11.Existéncia de fonte produtora de agua para abastecimento (nascente, rio, pocos,
redes da cidade); especificando abundancia provavel e detalhes sobre
possibilidade de polui¢céo

12.Meios de transporte que dao acesso ao local

13.Regido, disténcia e meios de acesso da materia prima

14.Estabelecimentos de produtos de origem animal existentes no municipio, indicando
natureza e 6rgao de inspecao sanitaria que os fiscaliza

15.Outros detalhes de importancia que forem observados

16.Conclusdes

CoNooORLN =

Médico Veterinario Fiscal
Assinatura e carimbo
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ANEXO 08

CHECK - LIST DE PLANTA

Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos

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

Data:

Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos

SIM

NA*

Barreira sanitaria (lava botas, lava maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Camara matéria-prima resfriada aves

Camara de matéria-prima congelada

Céamara de matéria-prima congelada aves

Céamaral e ou ante camara de descongelamento

Camara/ e ou ante camara de descongelamento aves

Camara de produtos prontos resfriados

Céamara de produtos prontos congelados

Camara de salga

Camara de cura

Sala de desossa
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Depdsito de envoltorios

Depésito de 0ssos e rejeitos

Sala de industrializagao

Sala de carne moida

Sala para manipulacéo de carne de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Ante sala p/ fumeiros

Depdsito para lenha

Sala para depdsito de produtos defumados/maturados

Camara de maturacao (Dessecacao)

Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristalizacao de banha

Charqueada

Depésito de temperos/condimentos

Depésito de embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagem primarias

Depdsito de embalagens secundarias

Area de embalagem secundarias

Plataforma de expedicao

Sala de higienizacao de caixas e utensilios
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Depdsito de caixas e utensilios limpos

Lavatério de maos nas areas de manipulagao/producao

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aquecimento de agua (caldeira/ outro

Vestiarios separados por sexo

Sanitarios separados por sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Area para higienizagao de veiculos

Lavanderia

Refeitorio

Cerca de delimitacado do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

* NA: ndo se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Abatedouro Frigorifico de Aves

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

Data:

Abatedouro Frigorifico de Aves

SIM

NAO

NA*

Barreira sanitaria

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

Area para higienizac&o de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepgédo das aves

Area de insensibilizacao

Tunel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceragao

Departamento de inspecao final - DIF

Resfriamento de carcaga (pré- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos

Tunel de congelamento

Camara de resfriamento

Camara de estocagem de congelados




Camara de estocagem de resfriados

Camara de cura/conservacao massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas a atividade

Depésito de residuos (visceras, condenacgdes, penas)

Sala cozimento de produtos

Sala para lavagem de equipamentos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Depdésito para embalagens secundarias

Depésito para condimentos

Area para expedicao

Area de industrializacao climatizada

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Area de acesso de funcionarios da area limpa com gabinete sanitario

Area de acesso de funcionarios da area suja com gabinete sanitario

Escritério/ administracao

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Sala para higienizacao de caixas e utensilios de uso interno

Sala para depdsito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: Nao se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

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

Data:

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

SIM

NA*

Barreira sanitaria para area limpa

Barreira sanitaria para area suja

Area para higienizagao de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de higienizacéo (corredor de abate)

Box de insensibilizacao

Canaletas de sangria: local para depdsito do sangue

Canaletas de vomito

Depdsito de couro

Depdsito de sal

Sala de chifre e cascos

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

tripas)

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceragdo (inicio da nérea)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de inspecéo final - DIF
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Camara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de méaos nas areas de manipulacao

Sala dos miudos

Camara de resfriamento de carcacgas (-1 a 1°C)

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservacao massas

Sala de higienizagéo de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e area de varais - charqueada

Depésito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundéria

Depésito para condimentos

Plataforma para expedigao

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administragcéo

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia
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Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Abatedouro Frigorifico de Suinos

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

Data:

Abatedouro Frigorifico de Suinos

SIM

NAO

NA*

Barreira sanitaria para entrada da area limpa

Barreira sanitaria para entrada da area suja

Plataforma de recebimento de matéria prima

Area para higienizagdo de veiculos

Caldeira (agua quente no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com area de banho de aspersao

Box de insensibilizacao

Area de sangria e local para depdsito do sangue

Area de lavagao de carcagas (apds sangria e escaldamento)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceracdo (linhas de inspecéo)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de Inspecéao Final - DIF

Depésitos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades
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Esterilizadores de faca

Lavatorios de méaos nas areas de manipulagao

Agua quente e agua fria no interior da industria

Sala de visceras vermelhas

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

tripas)

Camara de resfriamento de carcacas

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Céamara de cura/conservagao massas

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizagao)

Sala para cozimento de produtos

Sala de defumagao com ante-sala (fumeiros ou estufas)

Sala de maturacao/secagem

Sala de depésito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizacao de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios

Sala de salga

Depésito para embalagens primarias e rotulagens

Area para a embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para a embalagem secundaria

Depésito para condimentos
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Depdsito dos envoltérios

Area para expedicdo

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administragao

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: nao se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Granja Leiteira, Queijaria, Posto de Refrigeragao e Unidade de Beneficiamento de

Leite e derivados

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/municipio:

Data:

Granja Leiteira, Queijarias e Fabrica de Laticinios, Posto de

Refrigeracao e Usina de Beneficiamento de Leite SIM NAO | NA

Barreira sanitaria

Area de recebimento do Leite com projecdo da cobertura para abrigar os

veiculos

Laboratério Fisico-quimico

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

Dependéncia para lavacao dos vasilhames/latoes e sala de guarda dos

vasilhames/latées higienizados

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizagao a placas

Sala para higienizagéo de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializacdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para
coagulacdo de queijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de

formas para queijo, maquina para moldagem da mussarela, etc.)

Depésito para insumos (com 6culo de abastecimento)

Camara de salga do queijo

Camara de secagem do queijo

Camara(s) de maturacao dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga
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Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Depdsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s)

Area de expedicéo com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite

Sistema de aquecimento de agua
(Caldeira/outro )

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

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes

e preparo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/ administracao

Sede do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitdrio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: nao se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Unidade de beneficiamento de produtos de abelhas

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

Data:

Apiario/

Unidade de Extracdo e Beneficiamento de Produtos de Abelhas SIM | NAO

NA*

Setor de recepcao de melgueiras (s6 os quadros das melgueiras podem
ter acesso a area de manipulagéao)

Laboratério para analises de rotina (matéria-prima)

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

Sistema de aquecimento de agua
(Caldeira/outro )

Setor de manipulacdo, equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro —
peneira ou Filtro sob pressao, Mesa coletora, Homogeneizador do mel
(manual/mecanico), Envasador]

Setor de descristalizacao

Setor de lavacao dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Deposito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto/expedi¢ao

Area de expedicdo com projecédo da cobertura para abrigar veiculos

Depositos de Embalagem primaria

Depésitos de Embalagem secundaria

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/ administracao

Sala do SIM
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Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitagdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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CHECK - LIST DE PLANTA

Barco-fabrica; abatedouro frigorifico de pescado; unidade de beneficiamento
de pescado e produtos de pescado; e estagcao depuradora de moluscos bivalves

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

Data:

Abatedouro Frigorifico de Pescado, Unidade de Beneficiamento de
Pescado e Produtos de Pescado, Estagiao Depuradora de Moluscos
Bivalves

SIM

NAO

NA*

Barreira sanitaria

Area de recepcdo da matéria-prima coberta (cAmara de espera, tanque

de depuragao, equipamento de lavagem -cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizagao

Area para lavagem de caixas da area externa e local para

armazenamento das caixas limpas

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceracao/filetamento

Area para dep6sito de residuos

Sala especifica para manipulagdo de moluscos

Tunel de congelamento

Depdsito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secundaria

Camara de estocagem de produto pronto resfriado
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Camara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedicdo coberta

Sala de higienizacao de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritério/administracao

Sala do SIM

Vestiarios separados por sexo

Sanitarios separados por sexo

Depdsito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitério

*NA: ndo se aplica.

Médico Veterinario do SIM/POA
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ANEXO 09

LAUDO TECNICO SANITARIO DE INSPECAO FINAL DO ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICAGAO

Estabelecimento/Razao Social:

CNPJ:

Enderego completo:

E-mail: Telefone:

N° de processo de registro no SIM:

Classificagao do Estabelecimento:

Localizagao: Zona urbana ( ) Suburbana ( ) Rural ()

Afastado das vias publicas? sim( ) né&o ()

Afastado de residéncias? sim( ) nao( )

Pavimentagéo das areas circundantes? sim( ) ndao( )

Area de circulagdo de veiculos internos é pavimentada? sim( ) nao( )

Condicao do Responsavel pela Estabelecimento:  Proprietario( ) Arrendatario( )
Tipo de Inspegao?  Inspegédo Permanente ( ) Inspecgédo Periddica ()

Detalhes de Construcao: Data do parecer que deferiu o projeto: / /

Estilo da Construcao: Vertical () Horizontal ( )

Estabelecimento esta edificado conforme projeto de planta aprovado? sim () ndo ( )

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

Produtos que pretende fabricar:

Capacidade de recebimento de matéria prima em Kg ou Litros: Diaria:

Mensal:
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Capacidade produgédo em Kg ou Litros: Producao diaria:

Produgcao mensal:

Frequéncia de funcionamento:

Funcionara sabado, domingos e feriados? sim () nao( )

Numero total de funcionarios: homens: mulheres:

Meio de transporte da matéria-prima: Rodoviario( ) Ferroviario( ) Tracao Animal( )

Outros:

3. DEPENDENCIAS
Possui plataforma de recepcao de matéria-prima: sim( )nao ( )
Possuiareaindependente para expedigao? sim( ) nao ( )

Tipo do piso da area do estabelecimento:

Pé-direito: satisfaz? sim( )nao ()

Impermeabilizacao das paredes:

Cobertura: Estrutura do forro:

Lavagem de utensilios? sim( )nao ( ) manual () mecanico ( )
Instalagbes d’agua para limpeza? sim( ) nao( )

Escoamento das aguas de limpeza? Suficiente () Insuficiente ( ) Precario ()
lluminagao artificial: satisfaz? sim( ) nao( )

lluminacao natural suficiente? sim( )nao( )

Dimensdes das areas sao suficientes? sim( )nado( )

Caracteristicas fisicas regulamentares? sim( )nao( )

3. EQUIPAMENTOS
Possui 0s equipamentos necessarios para operacionalizagao? sim( )nao( )

As condigbes dos equipamentos sao satisfatorias? sim( )nao ( )
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4. PRODUGAO DE VAPOR

Caldeira? sim( )nao( ) Baixa pressao () Altapressao ()

Outro:

Alimentagdo: 6leo ( )lenha ( )

Pressao de vapor: suficiente? sim( )nao( )

5. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sala para Inspecao? sim( )nao( )

Vestiarios e sanitarios com dimensdes suficientes? sim( )nao( )
Separados do corpo industrial? sim( )ndo( )

Almoxarifado? sim ( )ndo ( )

Escritério? sim( )nao ( )

Local para refeicdes? sim( )ndo( )

Outros:

6. AGUA DE ABASTECIMENTO:

Procedéncia: Rede publica( ) Pocoraso( ) Poco profundo( ) Superficie ( )
Tratamento: sim(  )nado( )

Volume disponivel suficiente? sim( ) ndo( )

Qualidade:

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

Dentro dos padrdes microbioldgicos regulamentares? sim ( ) nao ( )

Data de remessa da ultima amostra de agua para exame laboratorial:

7. REDE DE ESGOTOS:

Tratamento prévio? sim(  )nao ( )

Vazao suficiente? sim( )nao( )
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Tanque de sedimentacao/decantacédo? sim( )nao( )

8. FORCAE LUZ:

Carga: suficiente () Insuficiente ()

Gerador préprio? sim( )nao ()

9. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS
Veiculo: isotérmico( ) comum ()
10. DELIMITAGAO DO ESTABELECIMENTO

Cerca( ) Muro( ) Outras( )

11. OBSERVAGOES:

12. CONCLUSAO - PARECER FINAL QUANTO AO REGISTRO JUNTO AO SIM:

DATA: / /

Médico Veterinario do SIM/POA
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Prefeitura Municipal de ...

LOGO DO MUNICIPIO SEAGRI ...
Servigo de Inspegdo Municipal - SIM

REQUERIMENTO PARA RENOVAGAO ANUAL DE REGISTRO NO SERVIGO DE
INSPECAO MUNICIPAL DE ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

[Imo Sr(a).
Coordenador (a) do Servigo de Inspegao Municipal de -BA
A Agroindustria , Classificada como ,

inscrita no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) sob o numero :
Inscricdo Estadual numero , estado da Bahia, representada legalmente por

, CPF vem respeitosamente,

via o presente, apresentar a essa coordenacgao, documentacdo regularmente exigida,
para RENOVAGAO ANUAL DE REGISTRO junto ao SIM, segundo exigéncias contidas

na Lei Municipal / e Decreto Municipal numero_/..

Na oportunidade, serdo entregues junto ao requerimento, os seguintes
documentos:

() Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

( ) IE (Inscricao Estadual);

() Alvara de Localizagdo e Funcionamento expedido pelo 6rgao competente do
Municipio;

() Documento de liberagdo do 6rgao competente de fiscalizagdo do meio ambiente;

( ) Laudo da Analise Fisico-quimica e Microbiolégica da Agua;

() Comprovante de Anotagdo de Responsabilidade Técnica do Médico Veterinario,
devidamente homologada junto ao Conselho Regional de Medicina Veterinaria
do Estado da Bahia - CRMV-BA;

( ) Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos Funcionarios;

( ) Comprovante de Treinamento em Boas Praticas de Fabricagdo — BPF.

Nestes termos,
Pede Deferimento.

Local e data.

Identificac&o e assinatura do requerente



ANEXO 12

TERMO DE CANCELAMENTO DE ESTABELECIMENTO
Registro no SIM N°

Ao(s) dia(s) do més de do ano de
no Municipio de /BA, eu

Médico (a) Veterinario (a) no exercicio

da fiscalizagdo de que trata a Lei municipal n°: regulamentada pelo
decreto , realizei o CANCELAMENTO DO REGISTRO DO

ESTABELECIMENTO abaixo identificado:

Estabelecimento:

CNPJ , S.I.LM.N®:

situado(a) n°:

Bairro , Municipio de /BA.

O cancelamento foi com base no (s) art (s). do decreto/legislagao:

pelos seguintes motivos:

A partir desta data o estabelecimento acima identificado fica proibido de realizar

qualquer tipo de trabalho no estabelecimento.

Assinatura e identificagdo do Médico Veterinario do SIM
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REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

1. DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2005 -
Aprova o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal
embalado.

DECRETO N° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 - Aprova Regulamento
dalnspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020 — RIISPOA atualizado.

2. OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite garantir a
padronizacao da rotulagem enviada ao Servigco de Inspecao Municipal - SIM, das
empresas registradas, definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas
devem ser adotadas no registro documental, afim de que nao se perca o controle,
bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.

Todos os produtos entregues ao comércio devem estar identificados por meio
de rétulos aprovados ou registrados no SIM, quer quando destinados ao consumo,

quer quando se destinam a outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

3. APLICACAO
Este procedimento aplica-se a todas as empresas registradas no SIM, sendo
que a documentagdao em duas vias, deve ficar arquivada uma na sede do SIM e

outra na empresa.

4. USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo
SIM.
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5. PROCEDIMENTO
A fungéao principal do registro de produtos e do controle de rétulos registrados
€ esclarecer sobre o processo de fabricagao do produto, bem como sua avaliagao,

aprovagao e controle da logomarca do SIM.

6. REGISTRO DE PRODUTO

Entendendo-se como tal, a aprovacdo dos memoriais descritivos de
fabricacao dos produtos e seus respectivos rétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo
[, do RIISPOA.

a Avaliagao de produto regulamentado:
- Todos os produtos que a empresa pretende fabricar devem ser
registrados através de memoriais descritivos de fabricacao e rotulagem (Modelo:
ANEXO 01), os mesmos devem ser preenchidos pela empresa e entregues ao
Servigo de Inspec¢ao Municipal — SIM em 02 vias para analise e aprovacgao.
- O Médico Veterinario responsavel devera fazer a avaliacao seguindo
legislagdo de rotulagem vigente e considerando RTIQs especificos, com
preenchimento do formulario de check list de rotulagem (ANEXO 02) e dara o
parecer final quanto ao registro do produto.
- Depois de avaliados e aprovados as copias serao distribuidas uma na
sede do SIM e a outra na empresa. Todas as copias devem estar assinadas e
rubricadas pelos representantes da empresa antes de entregarno servigo, o SIM
fara sua avaliagdo e também devera assinar e rubricar todas as paginas.
- Apos aprovados, os produtos recebem um certificado de aprovacao
(Modelo: ANEXO 03), o qual devera ser atualizado sempre que um novo produto

for registrado ou alterado.

b. Avaliagao de produto nado regulamentado:
- Os produtos que nao possuem regulamento técnico de identidade e
qualidade ou nao estao previstos em outra legislagdo especifica podem ser
registrados pelo servigo de inspecao, desde que tenham embasamento técnico-
cientifico, preservem os interesses do consumidor e atendam diretrizes
padronizadas pelo Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
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- Para a aprovagdo do produto nado regulamentado a empresa deve
encaminhar ao SIM, o memorial descritivo de fabricacdo e rotulagem, juntamente
com o laudo de analise Microbioldgica, que atesta a inocuidade e Fisico-quimica
estabelecendo o padrao que devera ser mantido.

- Posteriormente o Servico de Inspegdo encaminhara ao Ministério da

Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA para avaliagdo e aprovacao final.

Frequéncia das atualizagoes: Os memoriais devem ser atualizados sempre que
houver alteracdo de processo de fabricagao, alteragao decroqui de rétulo, registro

e/ou adicao de rotulos.

7. CONTROLE DE ROTULAGEM APROVADA

O controle de estoque de rotulos e embalagens deve ser realizado pelas
empresas, as quais devem preencher mensalmente planilha de controle de
rotulagem conforme modelo no ANEXO 04 ou similar, ficando disponivel para a
verificacao do SIM sempre que solicitado.

O Servigo de Inspecao efetua o controle dos rétulos aprovados através da
verificagcao in loco na empresa, onde devera coletar e avaliar se os rotulos em uso
sdo idénticos aos aprovados no SIM. Em caso de constatacdo de nao
conformidades, o fiscal deve lavrar RNC. Dependendo da nao conformidade

encontrada, outras agdes podem ser tomadas a juizo do SIM.

8. HISTORICO
Deve conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificagdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da

mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGA

01 17/01/2023 21 Criacdo do Documento
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9. ANEXOS

MEMORIAL DE FABRICAGAO E ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Sr. Fiscal, a firma abaixo qualificada, através do seu Representante Legal e do seu Responsavel Técnico, requer que seja
providenciado no Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM, o atendimento da solicitagdo especificada neste documento,
comprometendo- se a cumprir a legislagdo em vigor que trata do assunto, atestando a veracidade de todas as informacgdes prestadas
e a compatibilidade entre as instalagGes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a proposta aqui
apresentada.

N2 SIM ESTABELECIMENTO N.2 SEQUENCIAL DATA DE DATA DE APROVAGAO SIM
DO ROTULO ENTRADA SIM

IDENTIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

C.N.P.J.: INSCRICAO INSCRICAO CLASSIFICACAO
PROD.RURAL: ESTADUAL: ESTABELECIMENTO:

ENDERECO:

BAIRRO: CEP: MUNICIPIO: UF:

FONE: FAX: EMAIL:

NATUREZA DA SOLICITACAO

) REGISTRO

) REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO

) ALTERAGAO DE CROQUIS DO ROTULO

(
(
() ALTERACAO DE PROCESSO DE FABRICACAO E/OU COMPOSICAO DO PRODUTO
(
(

) ADICAO DE ROTULOS

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

NOME: MARCA:

CARACTERISTICA DA CARACTERISTICA DA

CARACTERISTICA DO ROTULO EMBALAGEM PRIMARIA EMBALAGEM SECUNDARIA:

() IMPRESSO NA EMBALAGEM () METAL ( ) AUSENCIA DE EMBALAGEM
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( ) ETIQUETA ADESIVA ( ) VIDRO ( ) PAPELAO
( ) ETIQUETA AFIXADA (grampeada ou amarrada) ( )ISOPOR ( ) PLASTICO
() ETIQUETA LACRE () PAPEL ( ) OUTROS:

() ENVOLTORIO

() GRAVADO EM RELEVO NATURAL/ARTIFICIAL

( ) LITOGRAFADO/ GRAVADO A QUENTE () PLASTICO

() OUTROS: () OUTROS:

CONTEUDO: PESO/VOLUME

QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO: UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTACAO DA DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE

DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE: LOCAL E FORMA DE INDICAGAO:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa

FORMA DE APRESENTAGCAO DO LOTE

INFORMACAO DE COMO E
() DATA DE FABRICACAO/LOTE EXPRESSO/COMPOSTO O LOTE DE PRODUGAO:

() NUMERO SEQUENCIAL (1,2,3...) OUTRO:

COMPOSICAO DO PRODUTO (Ordem decrescente)

MATERIA PRIMA Kgoul |%

SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS (Fungdo, Nome e INS)
*quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve obrigatoriamente descrever cada ingrediente do mix KgoulL [%
separadamente, apresentando a quantidade e a porcentagem isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para
descrigdo na lista de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes
adicionados mais de uma vez devem ser somados.

SUBTOTAL

TOTAL




5881
GONSTRUIR

cio Puslico Intermunicipal
Intramuir s o Latrama o il Babia

Lista de ingredientes: *mencionar conforme a lista de ingredientes no rétulo.

PROCESSO DE PRODUCAO *mencionar localizagdo e tipos de equipamentos, tempo e temperatura de todas as etapas da produgdo. De
acordo com a legislagdo. Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locais aonde sdo manipulados. Informar a referéncia
legal do produto (RTIQ, Decretos, etc.)

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTROLE MICROBIOLOGICO E FISICO QUIMICO:

SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM *descrever o método de embalagem primaria: embalagem a
vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel.

ARMAZENAMENTO / ESTOCAGEM *(Mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de acondicionamento)
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MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR *(Mencionar o tipo de veiculo, forma de
acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde é transportado)

AUTENTICACAO (Assinatura e Carimbo)

DATA

RESPONSAVEL LEGAL

RESPONSAVEL TECNICO

RECEBIMENTO PARA APROVACAO (Assinatura e Carimbo)

DATA

RESPONSAVEL DO SIM

PARECER TECNICO *(Mencionar se estd APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motivo)

(02 VIAS, ORIGINAIS)

ANEXO: MODELO DO ROTULO DO PRODUTO (Arte Gréfica) e da embalagem secundaria (quando existente).
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ANEXO 02

CHECK LIST DE AVALIAGCAO DE ROTULAGEM

Este Chek List visa montar um roteiro de informagdes para analise e aprovagao de rétulos para o SIM/POA.
Para preenchimento do check list devera ser consultada a legislagcéo vigente.

Forma de preenchimento:

C = Conforme NC = Nao Conforme

NA = Nao se aplica.

Quando houver uma néo conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico.

Estabelecimento:

Produto:

N° Registro SIM:
N° Registro Produto:

1. Identificacdo do Estabelecimento Responsavel:

ITEM ANALIZADO SITUAGAO
1 | A Razao Social esta conforme CNPJ. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
2 | Consta CNPJ. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
O endereco esta completo, especificando municipio e Estado. (IN 22,
3 de 24/11/2005 MAPA) ()€ (INC ()NA
4 Cc_msta a glass[flcagag .do estabelecimento de acordo classificagcao ()C ()NC ()NA
oficial. (Legislagdo municipal)
Possui Informagdes do Importador. (quando aplicavel) ()C ()NC ()NA
Consta a Marca Comercial do produto. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
Consta a expressdo “INDUSTRIA BRASILEIRA” (Decreto 7.212 de
7 15/06/2010 MAPA) ()G (INC ()NA
Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou
8 | fracionado, mantem a rotulagem ou identificagdo de origem. (IN22,| ( )C ( )NC ( )NA
de 24/11/2005 MAPA)
Consta a expresséao “Fabricado por” e quando aplicavel “Distribuido
9 por”. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()¢ ()NC ()NA
10 | Consta N° da Inscrigao Estadual (IE). (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
11 gﬁg?}gsNo do telefone para contato ou SAC. (Decreto 6.523 de ()C ()NC ()NA
)
2. Nomenclatura oficial do Produto:
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
Consta denominagao de venda oficial, no painel principal do rétulo,
em caracteres destacados, uniformes em corpo e cor, sem
1 intercalacdo de desenhos e outros dizeres. (RTIQ do produto; ()€ (INC ()NA
Resolugéo 1/2003 MAPA; IN 22, de 24/11/2005 MAPA)
A nomenclatura oficial do produto esta em destaque, igual a maior
2 | fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN 22, de 24/11/2005| ( )C ( )NC ( )NA
MAPA)
3 Informa o tipo dg_apresentagao (resfr!ado, gongelado) ao final da ()C ()NC ()NA
nomenclartura oficial no caso de embutidos carneos.
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Ex.: LINGUICA MISTA CONGELADA; CARNE CONGELADA DE BOVINO
SEM OSSO — PICANHA,

Informa o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes. (IN n° 17
DE 29/05/2018 MAPA);

4 Exemplo: Carne Congelada Temperada Recheada de Suino sem Osso — ()& (ONC ()NA
Picanha.
Uso do nome regional entre parénteses, apos nome oficial, exclusivo
5 para carneos. (Resolugdo 1/2003 MAPA) ()C ()NC ()NA
Forma de apresentagéo do produto na embalagem (Fatiado, Picado,
6 | moido), ndo podendo constar na nomeclatura oficial quando ndo| ( )C ( )NC ( )NA
estiver previsto em RTIQ;
Apresenta a expressao “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123 de
7 13/05/2004 ANVISA) ()G (INC ()NA
3. Listagem de Ingredientes:
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
Consta a formula de composicdo de acordo com o Regulamento
1 | Técnico e Memorial Descritivo de Rotulagem. (RDC n° 259/2002 | ( )C ( )NC ( )NA
ANVISA; IN 22, de 24/11/2005 MAPA)
Apresenta os ingredientes em ordem decrescente de proporgéo. ()C ()NC ()NA
Declara a agua como ingrediente, quando esta é utilizada. ()C ()NC ()NA
Declara e identifica os Aditivos utilizados, listados depois dos
4 demais ingredientes (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()¢ ()NC ()NA
A concentracdo de aditivos respeita os limites estabelecidos (IN n°
5 14, 03/06/2019, RDC n° 272, 14/03/2019 e RTIQ) ()¢ ()NC ()NA
O uso de corante Tartrazina (INS 102) esta de acordo com a RDC
6 | 340/2002 ANVISA. ()€ (ONC ()NA
Adigdo de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da
7| ANVISA (2007). ()C (INC ()NA
Consta a Expresséo “Colorido Artificialmente” (Port. ANVISA 1.004
8 DE11/12/98) ()€ (INC ()NA
Consta a Expressao “Aromatizado Artificialmente” (Port. ANVISA
° 1.004 DE11/12/98) ()G (INC ()NA
Contém substancias alergénicas. “Alérgicos: seguido do nome*...
10 (RDC n° 26/2015 ANVISA) ()C ()NC ()NA
4. Conteudo (Volume/Peso):
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
1 Indicacao esf[a_ Iopallzgda no painel principal em contraste com o ()C ()NC ()NA
fundo (para facil visualizagao)
Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto.
2 | (Regulamento Técnico Metrologico Portaria INMETRO n°157/2002, tabela| ( )C ( )NC ( )NA
1))
3 Contém as expregdes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO LIQUIDO”, c NC NA
etc. (Regulamento Técnico Metroldgico Portaria INMETRO n° 157/2002) ¢) €) ¢)
4 | Quando ndo apresenta a quantidade, conta a expressdo “DEVE | ()C ( )NC ( )NA

10
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SER PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR” e peso da

embalagem. (Portaria INMETRO n° 25/1986; Decreto 9.013 de
269/03/2017)

Consta “PESO DA EMBALAGEM”, exceto para pré-medidos.

5 (Portaria 25/1986 e 19/1997 - INMETRO) ()C ()NC ()NA
Carne moida para varejo conteudo maximo 1kg. Para venda
institucional poderao ser admitidas embalagens superiores a 1 Kg,
6 . ()C ()NC ()NA
sendo que a espessura deve ser igual ou menor a 15 cm nao sendo
permitida a venda no varejo. (IN n° 83, 21/11/2003 MAPA)
Produtos com conteudo padronizado (filé de pescado congelado,
/ leite liquido e manteiga. (Portaria n® 153/2008 INMETRO) ()¢ ()NC ()NA
5. Conservagao do Produto:
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
Consta informagdo de temperaturas maxima e minima de
1 conservacgédo. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()¢ ()NC ()NA
Consta temperatura de conservagéo de acordo com espécie e tipo
9 de produto (RTIQ). | ()C ()NC ()NA
Ex. Mantenha congelado de .... a ....; Mantenha refrigerado de .... a.....;
Manter sob temperatura ambiente. (Decreto 9.013 de 29/03/2017)
3 Infc_)rma a conservagdao doméstica para congelados (temperatura X ()C ()NC ()NA
validade).
Consta prazo de validade e temperatura de conservagao apos
4 abertura da embalagem. (RDC n° 259 da ANVISA (2002) ()C (INC ()NA
6. Data de Fabricacao, Validade e Lote:
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
Consta local para a indicagéo da data de fabricagao e lote. (IN 22, de
L 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
2 | Consta o prazo de validade (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C ( )NC ()NA
Avaliacdo do formato de apresentagdo dos caracteres. (IN 22, de
3 24/11/2005 MAPA) ()C ()NC ()NA
7. ldentificacdo de Registro no Servigo Oficial de Inspegao:
ITEM ANALIZADO SITUAGAO
Carimbo conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo
1 com padrao do SIM. (Decreto Municipal) ()¢ ()NC ()NA
Tamanho do carimbo do SIM consta de acordo com o volume de
2 produto acondicionado. (Decreto Municipal) ()C ()NC ()NA
Consta a expressao de registro de rétulo sem abreviagbes e com as
3 | siglas corretas “Registro na Secretaria Municipal de Agricultura....,| ()C ( )NC ( )NA
SIM sob n° / ” (Decreto Municipal)
4 | Para comercializagado consorcial seguir Instrugdo Normativa do MAPA n° 29 de 23/04/2020:
Identificacdo do consdércio com letras maiusculas com fonte em
4.1 Negrito, na forma CONSTRUIR-BA, com tamanho de fonte né&o ()C ()NC ()NA

superior a maior usada na logomarca do Servico de Inspecado e

posicionada logo abaixo desta logomarca; Recomenda-se também

11
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colocar a logomarca do Consorcio.

Denominagao do consorcio, numero de inscricdo no Cadastro
Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ) e o enderego localizados
logo abaixo da sigla, com letra de Fonte Times New Roman, maior
ou igual a 1 mm (milimetro) e legivel, conforme abaixo:

4.2 | Consorcio Publico de Desenvolvimento Sustentavel do Territério do Sisal. ()C ()NC ()NA
CNPJ: 12.438.954/0001-60.
Avenida Carlos da Mota, n°® 377, Ginasio, CEP 48700-000, Serrinha — BA.
Data do cadastro no e-SISBI: 04/05/2020.
4.3 | Consta caodigo de barras do produto. ()C ()NC ()NA
Registro unico: para cortes carneos diferentes, e ou mesmo produto
5 | com pesos diferentes. ()C ()NC ()NA
EX.: Queijo mussarela — pesos liquidos 150g, 200g, 500g.
6 Nos casos Aderidos as SISBI, consta logotipo do Selo SISBI ()C ()NC ()NA

seguindo padrao regulamentado (IN 02 de 12/02/2009 MAPA)

8. Informacgao Nutricional:

ITEM ANALIZADO

SITUAGAO

Consta Informacgao Nutricional (RDC n° 360 de 23/12/2003 ANVISA)

()C ()NC ()NA

A Tabela Nutricional se apresenta de acordo com os modelos
aprovados pela RDC n° 360, 23/12/2003 (vertical ou linear);

()C ()NC ()NA

E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatorios:
Proteinas, Carboidratos, Gorduras e Fibra Alimentar em gramas(g);
e Sadio e miligramas(mg). (RDC n° 360 de 23/12/2003 ANVISA)

()C ()NC ()NA

Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o
produto pretendido, respeitando a variagdo maxima permitida pela
RDC n° 360, 23/12/2003;

()C ()NC ()NA

Informacado de porgédo e medida caseira de acordo com a RDC n°
359, 23/12/2003;

()C ()NC ()NA

Informacgao Nutricional Complementar (INC) de acordo com a RDC
N° 54, 12/11/2012; Verificar se comparativo ou absoluto, light, magro,
vitaminado, baixo em gorduras, entre outros.

()C ()NC ()NA

Alimentos para dietas com restricdo - “DIET”; Alimentos
especialmente formulados para atender necessidades de pessoas
em condicbes metabdlicas especificas, por exemplo: diabéticos,
gestantes, entre outros. (Portaria n° 29, 03/01/1998)

()C ()NC ()NA

9. Dizeres e ou Informagdes Obrigatérias do Produto:

ITEM ANALIZADO

SITUAGAO

“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” para todos, em
destaque, nitido e de facil leitura. (LEI N° 10.674, DE 16 DE MAIO DE
2003; RDC n° 40 de 08/02/2002 ANVISA)

()C ()NC ()NA

Consta a expressao “Contém Lactose”. (RDC n° 136 de 08/02/2017

2 ANVISA) ()C ()NC ()NA

3 gﬁcféia expresséao “Contém Alergénicos”. (RDC n° 26 de 02/07/2015 ()C ()NC ()NA
)

4 | Carnes e miudos de aves: instrugées de preparo. (RDC n° 13, | ()C ( )NC ( )NA

12
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02/01/2001)

Carne moida: “PROIBIDO O FRACIONAMENTO” “PROIBIDA A
VENDA NO VAREJO” (>1Kg). (IN n° 83, 21/11/2003)

()C

()NC

(1) NA

Mistura de aromas, para indicacdo do aroma na rotulagem do
alimento deve ser seguida a orientagdo do item 2.4 da Resolugéo
RDC n°.2/2007.

( )NC

()NA

Indicar no painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto,
em caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalacdo de
dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em negrito, a expressao:
CONTEM GORDURA VEGETAL - quando aplicavel. (IN 22, de
24/11/2005 MAPA)

( )NA

Leites: Avisos Importantes (Lei n® 11265, 03/01/2006)

( )NA

Dizeres Obrigatorios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n° 16, 23/08/2005)

() NA

10

Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” (Portaria n°® 354,
04/09/1997)

() NA

11

Instrucbes de preparo (instrucdo para descongelamento ou
tatamento adequado). (IN 22, de 24/11/2005 MAPA)

()NA

12

Informacdes obrigatdrias para rétulo de Ovos (RDC n° 35, 17/06/2009)

(1) NA

13

Nomenclatura de ovos (Resolugéo n° 1, de 9 de Janeiro de 2003)

( )NA

14

Na rotulagem do mel deve constar a adverténcia “Este produto ndo
deve ser consumido por criangas menores de um ano de idade”.
(Decreto 9.013 de 29/03/2017)

()NA

15

Mel de uso industrial: deve conter a expressdao “PROIBIDA A
VENDA FRACIONADA” . (Decreto 9.013 de 29/03/2017)

16

A agua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em
percentuais, na lista de ingredientes. (Decreto 9.013 de 29/03/2017)

17

Quantidade de agua adicionada for superior a 3%,deve ser
informado, adicionalmente, no painel principal da rotulagem. (Decreto
9.013 de 29/03/2017)

18

Expressdes em destaque para alimentos que contenham ou sejam
produzidos a partir de organismos geneticamente modificados, com
presenca acima do limite de um por cento do produto, o consumidor
devera ser informado da natureza transgénica desse produto, no
painel principal e em conjunto com o simbolo, uma das seguintes
expressodes, dependendo do caso: "(nome do produto) transgénico",
"contém (nome do ingrediente ou ingredientes) transgénico(s)" ou
"produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico".

()C

()NC

( )NA

19

Uso do simbolo transgénico conforme Portaria ANVISA n. 2658, de
22 de dezembro de 2003.

()C

( )NC

()NA

10.

Dizeres, Informago6es e Imagens nao Permitidas:

Qualquer representagéo que torne a informacgao falsa, incorreta ou
insuficiente. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA)

()C

()NC

() NA

Informacgdes que induza ao erro, confusdo ou engano sobre a
procedéncia, qualidade, etc. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA)

()C

()NC

() NA

Atribuigdo de efeito ndo comprovado. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA)

()C

()NC

( )NA

13
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Destaque a presenca ou auséncia de componentes intrinsecos ao

4 produto. (IN 22, de 24/11/2005 MAPA) ()C (INC ()NA
5 9;;2b1t/n2roogri\)ﬂpzipe§)ades terapéuticas ou medicinais. (IN 22, de ()C ( )NC ()NA
6 | Que faga aluséo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais; ()C ( )NC ()NA
7 | ILUSTRATIVA® quando aplcével  (LE1 ' 8076, 1100r1050,ar 37y, | ( )€ (NG (INA
8 | Leites (Lei 11265/2006) ()C ()NC ()NA
11. Embalagem Secundaria:
1 | Consta Identificagdo do estabelecimento produtor ()C ( )NC ()NA
2 | Consta Nomenclatura oficial do produto ()C ( )NC ()NA
3 | Consta conteldo e peso da embalagem ()C ( )NC ()NA
4 | Consta temperatura de conservagao do produto (maxima e minima) ()C ( )NC ()NA
5 | Consta Data de fabricagéo, prazo de validade e lote ()C ( )NC ()NA
6 | Consta Classificagao de registro ()C ( )NC ()NA
7 | Consta expressao “Industria Brasileira” ()C ( )NC ()NA
8 | Consta Carimbo — Modelo do SIM ()C ( )NC ()NA
9 | Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra ()C ( )NC ()NA
10 | Consta Logotipo do SISBI, quando aplicavel ()C ( )NC ()NA
12. Memorial Descritivo de Rotulagem
1 | Os campos obrigatdrio foram preenchidos adequadamente. ()C ()NC ()NA
2 | Acomposigao do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico ()C ()NC ()NA
3 | O processo descrito atendem aos regulamentos oficiais especificos. ()C ()NC ()NA
4 | As paginas estdo devidamente assinadas pelos responsaveis. ()C ()NC ()NA
5 | Apresenta anexo, croqui do rétulo impresso para avaliacéo.. ()C ()NC ()NA

PARECER TECNICO:

DATA: Assinatura do Representante da Empresa: Carimbo e Assinatura do Médico Veterinario do SIM:

14
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CERTIFICADO DE APROVACAO DE PRODUTO

O Servico de Inspecdo do municipio de

produtos abaixo listados, da empresa

certifica que os

inscrita no CNPJ sob o n°

com registro de inspecdo n°

Médico Veterinario de Inspecao

, foram

, localizada no endereco
avaliados pelo

observando

a conformidade do memorial descritivo de fabricagédo e rotulagem, quanto a atender

os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), e

especifica vigente de rotulagem.

legislacéo

Ap6s avaliacdo, o Servico de Inspegdo Municipal € FAVORAVEL a fabricagdo dos

seguintes produtos:

Produto Numero de Data do Data da
Registro do | Registro alteracao
produto
Local, data.

Médico Veterinario do SIM/POA

15
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CONTROLE DE ROTULAGEM

Realizado pela empresa, MENSALMENTE, onde deve apontar a entrada, descartes, saida e
realizar a contagem do estoque de quantidade de rotulos disponiveis na unidade com o

registro do SIM.

Estabelecimento: N° Registro SIM:

Identificagdao Rétulo Produto:

Compra Saida de

Data n° NF Quantidade estoque

Descartes Estoque

TOTAL

ASSINATURA E CARIMBO DO RESPONSAVEL




.:!i!:.

CONSTRUIR
IT-— INSTRUCAO DE TRABALHO - SIM Paginas:

L. 13

Rastreabilidade e Recall
o Data de Data de Préxima
Codigo: Emissao: Vigéncia: Revisio: Versio n°:

04 17/01/2023 17/02/2023

Anual 01

Elaborador por:

Thalita Marques de Brito
Médica Veterinaria

Homologado por:

Manrick Gregorio Prates Teixeira
Presidente do CONSTRUIR




3208

RASTREABILIDADE E RECAL

1. OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos operacionais padrdes que possibilitem realizar a
verificagao oficial da rastreabilidade de todo o processo produtivo dos produtos
produzidos pelos estabelecimentos registrados, desde a aquisicdo das matérias
primas até a comercializagdo do produto acabado e o seu recolhimento (RECALL).

A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final até sua matéria

prima, ou a partir da matéria prima utilizada até o produto final.

2, APLICACAO

Aplica-se a todas as empresas registradas no SIM que possuem a
rastreabilidade implantada. O procedimento de verificagcao oficial da rastreabilidade
podera ser realizado na sede do SIM/POA, através da verificagdo das planilhas de
rastreabilidade (recebimento, produgdo, expedigdo e condenagéo), bem como ‘in
loco”. A verificagdo da eficiéncia da rastreabilidade permite a execucdo de um recall

confiavel.

3. DEFINICOES

Rastreabilidade: ferramenta que permite controlar e gerenciar de maneira
documentada as informagdes referentes a um processo/procedimento. E a
capacidade de recuperagao do histérico, da aplicagdo ou da localizagédo de uma
atividade, ou um processo, ou um produto ou uma organizagdo, por meio de
informagdes previamente registradas. De um modo mais simples, rastrear € manter
0s registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a produgao, a
origem e ao destino de um produto.

Conforme Decreto n® 9013, de 29 de Margo de 2017, artigo 10°, item XIX, define
rastreabilidade como a capacidade de identificar a origem e seguir a movimentacao
de um produto de origem animal durante as etapas de producao, distribuicdo e
comercializagdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em
sua fabricacdo. Os controles de rastreabilidade devem ser realizados dos animais,
das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo da

cadeia produtiva;
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Recolhimento: acdo adotada pela empresa, que visa a imediata e eficiente

retirada de lote(s) de produto(s) do mercado de consumo.

4. USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento e equipe do Servigo de Inspecdo Municipal — SIM.

5. PROCEDIMENTO

No caso especifico deste documento, a rastreabilidade se refere ao controle e
gerenciamento dos processos de producdo dos produtos destinados a alimentagao
produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisicdo das matérias-primas até a
comercializagdo do produto acabado. Os estabelecimentos devem dispor de
mecanismos de controle contendo registros auditdveis para assegurar a
rastreabilidade das matérias-primas e dos produtos, com disponibilidade de
informagbes de toda a cadeia produtiva, em consonéncia com o Decreto 9.013 de
29/03/17 e com as normas complementares. Os estabelecimentos sé podem expor a
venda e distribuir produtos que tenham assegurada a rastreabilidade nas fases de

obtencgao, recepcgao, fabricagéo e de expedigéo.

6. RASTREABILIDADE

6.1 Verificagao do controle de recebimento de matérias-primas

No recebimento da matéria prima deve ser avaliado, se a unidade controla em
sua recepgao, a entrada de animais, matérias primas, insumos (embalagens / aditivos)
e ingredientes através de documentos auditaveis conforme ANEXO 01 ou similares.
Deve ser avaliado se a unidade estabelece e cumpre os pré-requisitos para o
recebimento, como prevé seu Programa de Autocontrole (integridade de
embalagens, temperatura, data de validade, procedéncia, aparéncia).

Na fiscalizagdo devem ser verificadas se as matérias primas recebidas de
outros estabelecimentos s&o acompanhadas dos respectivos documentos exigidos
por lei para o transporte e recepcado. Se as matérias primas estao devidamente
identificadas na recepg¢ao, permitindo a rastreabilidade.

Os estabelecimentos com registro apenas no SIM podem adquirir matérias-

primas de SIM/SIE/SIF e/ou SISBI. Matérias-primas adquiridas por estabelecimentos
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aderidos ao SISBI devem obrigatoriamente ser provenientes de outras unidades com

registro no SISBI ou SIF.

6.2 Verificagao do controle de producgao

No controle de produgéo deve ser verificado, se a unidade consegue manter a
rastreabilidade das matérias primas, ingredientes e aditivos durante o processo de
producao de seus produtos. O controle do processo de producéo deve ser efetuado
por meio de documentos auditaveis, modelo ANEXO 02 ou similar, correlacionando
0 recebimento com a produgao (quantidade, procedéncia, etc) tornando possivel

rastrear todas as matérias primas utilizadas na producao.

6.3 Produtos acabados

Todos os produtos produzidos pelo estabelecimento registrado no SIM devem ser
envasados em embalagens contendo um rétulo cada, no qual estdo contidas as
informacdes a respeito do produto em questao, dentre elas a data de fabricacdo e lote
de producgao, os quais devem possibilitar o levantamento de todo seu histérico de

producgao.

6.4 Verificagao de produto expedido

No controle de expedicao deve ser verificado se é possivel retornar a
rastreabilidade do que foi expedido, e se esta compativel com os controles de
producdo. O controle do processo de expedicdo, deve ser feito por meio de
documentos auditaveis, correlacionando a quantidade produzida com a expedida,
devendo indicar informacgdes referentes ao comprador (nome, telefone, enderego
etc.) e referente aos produtos vendidos (especificagdo do produto, quantidade, lote
de producao ao qual pertence etc. (modelo ANEXO 03) tornando possivel localizar

o produto e fazer recall em casos de necessidade.

7. RECALL

A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por ela
elaborados e expedidos quando for constatado desvio no controle de processo ou
outra nao conformidade que possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do

consumidor o mesmo deve ser executado.
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A verificagao oficial de recall deve se basear nos documentos utilizados pela
empresa para o registro do recolhimento dos produtos, onde deve ser avaliado se o

procedimento de recolha é rapido e efetivo.

8. OBSERVAGOES

Os relatérios citados acima (relatério de materia prima, produgao e expedigao)
devem ser encaminhados ao SIM até o 10° dia de cada més, sendo os relatorios
referentes ao més anterior. O Médico Veterinario do SIM, alimentara seus mapas
estatisticos com as informacgdes descritas nos relatorios utilizados como ferramentas

de acompanhamento e controle da producao do Estabelecimento (ANEXO 04).

Em casos de necessidade de qualquer tipo de rastreabilidade e/ou recall, os
mesmos devem ser realizados pelo estabelecimento, juntamente com o responsavel
pela documentacéo e registro de dados. Nestes casos, € obrigatéria a elaboragédo de
relatério especificando a causa do recall, o solicitante, o responsavel pela execucao do
processo de rastreabilidade, a data e as conclusdes obtidas. Este relatorio deve ser
datado, assinado e entregue ao SIM. Em casos de Recall, os produtos recolhidos
devem ficar estocados em local especifico (separado dos demais produtos) até que

seu destino final seja determinado pelo SIM.

9. HISTORICO
Deve conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificagdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.
Quando uma Instrugao de Trabalho é extinta, o responsavel pela documentacao e

registro de dados precisa conservar a rastreabilidade do mesmao.

VERSAO DATA PAGINAS | NATUREZA DA MUDANGA
01 17/01/2023 13 Criagao do Documento

10. ANEXOS
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ANALISES FiSICO QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA

1. DOCUMENTO DE REFERENCIA

Decreto N° 9013, DE 29 DE MARCO DE 2017.
Decreto N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020 — RIISPOA atualizado.

Manual de analises laboratoriais do site do MAPA, conforme link abaixo:

https://www.qgov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-

animal/analises-laboratoriais

2. OBJETIVOS
Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a
padronizacao das coletas oficiais e envios de amostras para analises fisico-quimicas e
microbiolégicas de alimentos e agua de abastecimento dos estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspeg¢do Municipal - SIM. Sdo descritos os procedimentos
realizados para a coleta de amostras, transporte, plano de amostragem e agdes a

serem tomadas pelo SIM em casos de desvios.

3. APLICAGAO
Este procedimento aplica-se ao Servico de Inspecdo Municipal — SIM,
responsavel pelas coletas oficiais, sendo que as copias de solicitagdo e laudo de

analises devem ficar arquivados na sede do Servico.

4. DEFINICOES

Os programas de reducdo de patdgenos estdo vinculados aos sistemas de
garantia de qualidade. Neste contexto, as industrias de alimentos precisam atender o
plano de amostragem microbiolégico e fisico-quimico que avalia os indices de higiene
e qualidade dos produtos. O bom andamento das atividades industriais converge para
bons resultados de analises assegurando a qualidade e inocuidade dos alimentos. As
amostras oficiais devem ser coletadas pelo Médico Veterinario do SIM e os custos
com o transporte e do laboratdrio serao de responsabilidade da empresa, ou podem

ficar a cargo do Servico se assim for acordado.
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5. USUARIOS PRINCIPAIS

Fiscais do Servico de Inspecao Municipal — SIM.

6. ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS
A obtencdo correta das amostras, seu transporte para o laboratério e sua
preparacido para analise sdo etapas fundamentais para a obtengcdo de um resultado
confiavel. A exatiddo dos resultados obtidos depende da execucdo correta dessas

trés etapas.

A mesma caixa pode conter mais de uma amostra, desde que sejam respeitados
os critérios de natureza do produto (temperatura de conservagao), acondicionamento
e separacdo. As amostras para exame microbiolégico devem ser enviadas separadas

daquelas destinadas ao exame fisico-quimico.

As amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar
modificacdes em suas caracteristicas originais e possiveis contaminac¢des. Quando tal
procedimento for inviavel, em funcdo do volume minimo disponivel para colheita,
aceita-se o fracionamento, sendo que o mesmo deve ser efetuado por colaborador da
empresa capacitado. Cabendo nesse caso, ao fracionador da amostra, toda

responsabilidade pela modificagdo das caracteristicas iniciais do produto.

6.1 Solicitacao Oficial de Analise (SOA)
A Solicitagao Oficial de Analise € o documento que acompanha as amostras
para analise. As SOAs devem seguir sequéncia numérica anual do Servico, que vale

para todas as empresas.

*Observacdo: o fiscal deve descrever na SOA o nome e o cdédigo da analise
solicitada, usando como referéncia planilhas de analises definidas pelo MAPA, que

constam no site com acesso em:

https://www.qgov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-

laboratoriais-anuarios-programas

6.2 Materiais necessarios
- Solicitagédo Oficial de Analise (SOA) - (Modelo: ANEXO 01);

- Caixas Isotérmicas;
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- Embalagens plasticas transparentes;

- Lacre numerado;

- Swabs de esfregaduras, quando aplicavel;

- Gelo reciclavel ou outra substancia refrigerante;
- Fita adesiva;

- Papel toalha;

- Alcool.

7. PROCEDIMENTO DE COLETA PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS E
FiSICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS

O Servigo de Inspecdo Municipal ficara responsavel pela coleta dos produtos,
sendo que sempre que possivel, esse procedimento deve ser realizado na presenca
de um responsavel da empresa conforme o § 1° do art. 471 do Decreto 9.013/2017. O
fiscal deve atentar-se ao tipo de amostra coletada e o dia da semana em que a mesma
chegara ao destino, evitando assim o descarte da amostra pelo laboratério.

Na coleta dos produtos deve-se ter alguns cuidados de Boas Praticas durante o
procedimento, tais como: lavar as maos ao manusear os produtos, limpar com papel
toalha ao redor da embalagem e também passar alcool para assepsia da embalagem.
As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, na
quantidade requerida pelo laboratério.

O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitagdo Oficial de Analise (SOA)
em duas vias, sendo que a 12 (primeira) sera entregue junto com a amostra ao
laboratério e a 22 (segunda) fica sob posse do Servico. O produto coletado deve ser
colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechada com lacre numerado de
identificacdo do Servico de Inspegao e acondicionada dentro de caixa isotérmica, com
gelo quando necessario (os produtos devem ser mantidos sob refrigeragcdo desde a
saida da industria até a chegada no laboratoério). Faz-se necessario o preenchimento
da cinta (ANEXO 02), que deve ser colocada em saco plastico e este colado a
segunda embalagem com auxilio de fita adesiva. Apos esse procedimento, deve-se
lacrar a caixa isotérmica com fita adesiva e encaminhar para o laboratério o mais
breve possivel. A responsabilidade pelo envio e custos com laboratério sera acordada

entre Servico e Empresas.



Para o procedimento de coleta de amostras de superficie de carcaga, o fiscal do
SIM deve solicitar que a empresa providencie o material necessario. Alguns cuidados
devem ser tomados para garantir que a amostra seja transportada entre 1°C e 8°C. E
importante assegurar que nao ocorra o congelamento da amostra durante o transporte

ao laboratorio.

Particularidades sobre contraprova:

- Nao ha contraprova para analises microbioldgicas;

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

- Nao ha contraprova para analises de nitratos e/ou nitritos;

- Nao ha contraprova para analise de quantificacdo de lactose em produtos lacteos
para dietas com restricdo a lactose;

- Nao ha contraprova quando o produto apresentar prazo de validade remanescente

igual ou inferior a quarenta e cinco dias, contado da data da coleta.

8. PADROES MICROBIOLOGICOS E FiSICO-QUIMICOS

As analises requeridas devem seguir os padrées de referéncia conforme o
Decreto N° 9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 - Regulamento de Inspecéao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal; Decreto N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE
2020; Resolugao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 - Regulamento Técnico sobre
padrdées microbiologicos para alimentos; Regulamentos Técnicos de identidade e
qualidade (RTIQ), Instrucdo Normativa n°® 76 de 26 de Novembro de 2018; RDC n°
272, de 14 de marco de 2019 - uso de aditivos alimentares autorizados para uso em
carnes e produtos carneos; demais legislacdes pertinentes; e site do Ministério da

Agricultura, em Analises Laboratoriais, acesso em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-

laboratoriais

9. FREQUENCIA DAS COLETAS

No primeiro ano de registro no SIM, devem ser realizadas, um minimo trés
analises oficiais microbioldgicas e fisico-quimicas e posteriormente ao menos duas
analises oficiais de cada produto registrado e duas da agua de abastecimento.

Conforme o numero de produtos, as coletas devem ser divididas no ano, através do
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cronograma de envio de amostras (Modelo: ANEXO 03).

Em casos de resultados de analises microbiolégicas ndo conformes, as novas
amostras devem ser coletadas de forma representativa onde o "n” (numero de
amostras) deve estar conforme parametros informados no site do MAPA, disponivel

em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-

laboratoriais

10. ACOES FISCAIS MEDIANTE RESULTADOS NAO CONFORMES:
Quando o resultado da analise apresentar-se nao conforme, devem ser tomadas

as seguintes agoes:

10.1 Analises Microbiologicas:

- O responsavel pela avaliagdo do laudo ao verificar existéncia de Nao Conformidade,
deve informar imediatamente a empresa, e de acordo o tipo e grau da Nao

Conformidade, definir qual agao fiscal a sertomada;

- O Servigco de Inspecao deve emitir documento oficial (RNC; Adverténcia/Auto de

infragdo);

-Em casos de emissdo de Auto de Interdicdo, solicitar através de oficio, o
recolhimento do lote do produto envolvido, conforme descrito no Programa de

Autocontrole da empresa;

- Apds a empresa ter tomado as agdes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra
representativa do produto para analise oficial de um novo lote. O lote produzido deve
ficar sequestrado, sob custédia da empresa, e a produgdo do produto deve
permanecer interditada até que o resultado da analise apresente-se conforme os

padrées exigidos e o SIM faca a liberagao.

- Apos verificagao do laudo pelo fiscal do Servigo de Inspecédo, deve ser emitido
documento de liberacao e/ou desinterdicdo da producédo e retorno das atividades,

conforme julgar necessario.
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10.2 Analises Fisico-Quimicas:

- O responsavel pela avaliagdo do laudo ao verificar Nao Conformidade, deve informar
imediatamente a empresa através de documento por escrito. Dependendo a causa,
grau de desvio e se compromete a saude ou gera engano ao consumidor, deve ser

interditado a producéao do produto envolvido através de Auto de Interdigcao.

- Deve-se lavrar RNC (obrigatério) e Auto de infragdo dependendo da causa e grau de

desvio;

- Dependendo da causa, grau do desvio e sempre que comprometer a saude do
consumidor, o SIM deve solicitar através de oficio, o recolhimento do lote do produto,

conforme o descrito no Programa de Autocontrole da empresa;

- Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a critério do SIM podem ser enviadas as
contraprovas para analise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se
Conforme os padrées exigidos na legislacao é efetuado a liberagcao da producéo; se a

contraprova apresentar-se Nao conforme devera ser efetuado auto de infracao.

-Nos casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as agodes
corretivas e o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para analise
oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob custédia da empresa, e a
producdo do produto deve permanecer interditada até que o resultado da analise

apresente-se conforme os padrdes exigidos e o SIM faga a liberagao.

- Apos verificacdo do laudo pelo fiscal do servico de inspecdo, deve ser emitido
documento de liberacao e/ou desinterdicdo da producado e retorno das atividades,

conforme julgar necessario.

Observacoes quanto aos resultados de andlise Microbiologica e Fisico Quimica:

A compilacdo dos dados de envio e avaliagdo de laudos sera realizada com

prenchimento de planilha de controle de analises conforme ANEXO 04.

Ap6s a verificagdo de um segundo resultado insatisfatorio consecutivo do
mesmo produto e para o mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial

de Fiscalizacao (REF), conforme orientado na Instrugdo de Trabalho 06.



11. PROCEDIMENTOS DE COLETAS PARA ANALISE MICROBIOLOGICA E
FiSICO- QUIMICA DE AGUA DE ABASTECIMENTO

As amostras oficiais de agua devem ser coletadas em pontos localizados nas
areas de producdo. Devem ser informados no formulario de Solicitagdo Oficial os

resultados das analises de cloro residual livre e pH, realizados pelo SIM.

11.1 Material Necessario

- Solicitagao Oficial de Analise (SOA)

- Frascos especificos para cada tipo de analise
- Alcool 70%

- Gaze ou algodao hidrdfilo

- Isqueiro

11.2 Procedimento de Coleta da Agua de Abastecimento

Cuidados necessarios: na hora da coleta assegurar-se que a torneira e as maos

nao toquem a parte interna do frasco e da tampa.

Limpeza da torneira: abrir a torneira e deixar a agua escoar por um periodo de 1
a 2 minutos antes da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algodao
umedecido em solugéo detergente neutro diluido friccionar toda a extensao da torneira
interna (bocal) e externamente retirando poeira e sujidades; enxaguar

abundantemente retirando todo o residual de detergente.

Desinfecg¢do da torneira: embeber um algodao ou gaze em éalcool 70% e friccionar
toda extensao da torneira durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de metal ou aco
inox, flambar, com auxilio de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante

40 segundos.

Coleta da Agua: Apos limpeza e desinfecgdo, abrir a torneira e deixar escoar a
agua da tubulagdo por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar

rapidamente a amostra, até a altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente.

O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitagao Oficial de Analise (SOA)

em duas vias, sendo que a 1?2 (primeira) deve ser enviada ao laboratério junto com a



amostra e a 2?2 (segunda) fica sob posse do Servigo de Inspecado. O frasco deve ser
colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de
identificacdo do Servigo de Inspecdo e acondicionado dentro de caixa isotérmica com

gelo.

11.3 Transporte das Amostras

As amostras devem ser enviadas ao laboratorio no menor tempo possivel, nunca
exceder 24 horas entre coleta e chegada ao laboratério para aguas tratadas.
O transporte deve ser feito no maximo a 5° C (utilizar recipiente isotérmico com

gelo).

11.4 Cuidados Gerais:

- As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, no
volume requerido pelo laboratorio.

- Nunca congelar a amostra.

- Cuidar para que esta nao fique vazando.

- Certificar-se que a mesma foi bem identificada.

- Nao abrir os frascos até o momento da coleta.

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

- Ser breve na coleta.

11.5 Analises Requeridas

- Para as empresas com SISBI devem ser requeridas todas as analises listadas na
tabela abaixo.

- Para as empresas registradas somente no SIM com abastecimento de agua
publica deve-se solicitar no minimo as analises assinaladas com o asterisco (*).

- Para as empresas abastecidas de agua proveniente de fonte ou pocgo, solicitar
todas as analises.

- Para os Servicos de Inspecdo que possuem mensuradores de Cloro e pH de
precisao (com certificado de calibracdo e desde que os reagentes estejam dentro
do prazo de validade) € facultativa a solicitacao de ambas as analises, pH e cloro
residual livre em laboratoério terceirizado, devendo constar o resultado da analise

realizada in loco na Solicitagao Oficial de Analise no campo Observagbes. Nos
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demais casos, € obrigatéria a solicitagdo dessas analises juntamente com as

demais aos laboratoérios terceirizados.

PRODUTO ANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL

* Coliformes termotolerantes Portaria de Consolidagao

AGUA DE MICROBIOLOGICA ou Escherichia coli n° 888/ 2021, Anexo XX.
Portaria de Consolidagao

ABASTECIMENTO * Coliformes totais n° 888/ 2021, Anexo XX.
Alumini Portaria de Consolidagéo

uminio n° 888/ 2021, Anexo XX.
- Portaria de Consolidagéo

Amonia (como NH) n° 888/ 2021, Anexo XX.
*Ql idual li Portaria de Consolidagao

oro residuat fivre n° 888/ 2021, Anexo XX.
Cor Portaria de Consolidagao

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

urezatota n° 888/ 2021, Anexo XX.
AGUA DE FiSICO-QUIMICA Ferro Portaria de Consolidagao

n° 888/ 2021, Anexo XX.

ABASTECIMENTO

] Portaria de Consolidagéo

Nitrato n° 888/ 2021, Anexo XX.
o Portaria de Consolidag&o

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.

11.6 Acoes fiscais mediante resultados Nao Conforme:

Em caso de constatagdo de Nao Conformidade nas analises laboratoriais de

agua, o servidor do SIM deve avisar imediatamente a empresa, e dependendo a causa

e grau do desvio, se gerar algum risco a saude do consumidor, suspender a produgao

dos produtos.




- Lavrar RNC (obrigatério) e Auto de Infragdo dependendo da causa e grau de desvio.

- Verificar se as agdes para agua de abastecimento com resultado insatisfatorio estao

descritas no Programa de Autocontrole da empresa.

- Apos a empresa ter tomado as agdes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar outra

amostra de agua de abastecimento para analise oficial.

- Se o resultado da nova analise da agua estiver conforme, o SIM deve emitir oficio de

liberagao e/ou desinterdi¢cao (quando aplicavel).

- A critério do SIM, em conformidade com a Portaria de Consolidacdo do MS n° 888,

caso seja observada a ocorréncia de resultados Nao Conformes com o padrao de

potabilidade da agua ou outros fatores de risco a saude, € possivel determinar a

ampliagdo do numero minimo de amostras, o aumento da frequéncia de amostragem

e a realizagcao de analises laboratoriais de parametros adicionais.

12. HISTORICO

Deve conter todas as alteragbes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificagcio: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO

DATA

PAGINAS

NATUREZA DA MUDANCA

01

17/01/2022
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Criacdo do Documento

13. ANEXOS
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PREFEITURA MUNICIPAL DE XXX

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL —
SIM

O Fisico-quimica

12ANEXO 01

01. LABORATORIO:

O Microbiologia O RBQL

LOGO DO

02 - SERVICO RESPONSAVEL PELA COLETA:

l03 —N° DA SOLICITACAO/ANO:

MUNICIiPIO

SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE -

SOA

04 — N° DO SIM:

05 - PROGRAMA:

06 - CATEGORIA — TABELA DIPOA PRODUTO:

07 - PRODUTO - TABELA DIPOA PRODUTO:

08 - NOME COMERCIAL DO PRODUTO:

09 —N° REG. PRODUTO:

10 - MARCA: 11 - N° DO CNPJ:

12 - ESTABELECIMENTO:

13 - ENDERECO (CONFORME CNPJ):

14- DATA DE FABRICAGAO: | 15- DATA DE VALIDADE: 16 - N° DO LOTE

17 - TAMANHO DO LOTE 18 - DATA E HORA COLETA DA AMOSTRA:

19 - LACRE N° - AMOSTRA FISCAL:

20 - LACRE N° - CONTRAPROVA LFDA/SIM:

21 - LACRE N° - CONTRAPROVA EMPRESA:

22— PNCP (INFORMACOES ADICIONAIS):

ANO CICLO AMOSTRA HORA DO INICIO DO TURNO TURNO: LINHA: VOLUME DE ABATE/ DIA:
O ‘ O2 ‘ O3 O1 ‘ 02 ‘ O3
23 -TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA: 24 - DATA DA REMESSA
TEMPERATURA (°C): )
[0 CONGELADO SOLIDO [ RESFRIADO [0 AMBIENTE

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

26 - OBSERVACOES:

27— ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

28 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELO
ESTABELECIMENTO

Representante Legal do Estabelecimento

29 — E-MAIL PARA CONTATO:

30 - DATA E HORA DE RECEBIMENTO NO LABORATORIO

31 - N° DE REGISTRO NO LABORATORIO

32 - TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA (°C): 0 CONGELADO SOLIDO O RESFRIADO

O AMBIENTE 0 DECOMPOSICAO

33 — OBSERVACOES (laboratério):

34 - ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:
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PREFEITURA MUNICIPAL DE ...
SLOGAN DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM

35— N° DA SOLICITACAQ/ANO:

MUNICIPIO
SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE
36— CATEGORIA/PRODUTO (CONFORME TABELA DIPOA) E NOME 37 _N°DOSIM: | 38— N° DO LACRE:
COMERCIAL:

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

40 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA
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RUSE

COMBATE A ATIVIDADES CLANDESTINAS, COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS

DE ORIGEM ANIMAL E AGOES DE EDUCAGAO SANITARIA.

1. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Decreto n® 9013, de 29 de margo de 2017.
DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020 — RIISPOA atualizado.

2. OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilite ao Servico de
Inspecao realizar atividades de combate as fraudes, combate as atividades clandestinas

e agdes de educacao sanitaria, garantindo a qualidade dos produtos de origem animal.

3. APLICAGCAO

Aplica-se a todas as atividades de fiscalizagdo realizadas pelo Servico de
Inspecgao as quais tenham envolvimento direto ou indireto com o processo de producaode

produtos destinados a alimentacao.

4. DEFINICOES

Fraude alimentar: Comete-se fraude alimentar quando um alimento ¢é
deliberadamente colocado no mercado com a intengcdo de se obter lucro através do

engano do consumidor.

Segundo a legislagéao brasileira, é considerada fraude:

« Qualquer alteragdo ou modificagéo total ou parcial de um ou mais elementos normais
do produto, de acordo com os padrdes ou formulagdo estabelecidos em
Regulamentos Técnicos especificos;

« Quando as operagdes de manipulacdo e elaboragdo forem executadas com a
intencéo deliberada de estabelecer falsa impresséo aos produtos fabricados;

e Supressado de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando aumento de
volume ou de peso, em detrimento da sua composi¢cdo normal ou de valor nutritivo
intrinseco;

o Conservacao com substancias proibidas;

« Especificagao total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que nao
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seja contido na embalagem ou recipiente.

A Industria é responsavel pela qualidade dos processos e produtos através dos
programas desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos
estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos
e autenticidade dos alimentos (BPF - Portaria MAPA n°. 368/1997, APPCC — Portaria
MAPA n° 46/1998, PPHO - Resolugao n°. 10/2003 DIPOA/DAS).

5. USUARIOS PRINCIPAIS
Servico de Inspecao Municipal — SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1 Prevencao e Combate a Fraude Econdmica:

O Servigo de Inspecdo deve estabelecer um cronograma com programagao
anual (MODELO ANEXO 01), prevendo a realizagdo de, no minimo, trés acdes de
prevencéo e combate a fraude de produtos de origem animal.

Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo
utilizados métodos como coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica,
controle de formulagdo dos produtos, afericdo de peso, inspegdes de rotina,
supervisdes ou auditorias, acdes relacionadas a atividades de combate as atividades
clandestinas de obtencdo e comércio e desenvolvimento de atividades de educacéao

sanitaria.

6.1.1 Analises Fisico-Quimicas

As amostras de produtos acabados serao coletadas por Servidor do SIM e
enviadas para laboratério credenciado/conveniado para a realizacdo de analises
fisico-quimicas, seguindo cronograma estabelecido pelo Servigo de Inspegdo, com

frequéncia minima anual de uma amostra por produto produzido.

6.1.2 Controle de Formulagao

O controle de formulagao é realizado como forma de evitar adulteragdes quanto
aos ingredientes e matérias primas utilizadas na fabricagdo (ANEXO 02). O controle de
formulagao deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido pelo SIM, com
frequéncia minima anual, de uma avaliacdo para cada produto produzido. A

formulacao deve ser a mesma que foi aprovada pelo SIM.



6.1.3 Afericao de Peso e Volume

A afericdo do peso € outra verificacao realizada, sendo utilizada somente em
produtos com peso liquido (pré-medidos) ou volume liquido, pesando no minimo 5
(cinco) amostras de um mesmo produto por verificacdo, buscando-se verificar se o
peso declarado no rétulo condiz com o verificado in loco (ANEXO 03). O controle de
afericao de peso/volume deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no
pelo Servico de Inspecdo, com frequéncia minima anual de uma avaliagcao para cada

produto produzido.

6.1.4 Outros métodos de combate a fraude

O PAC de formulagdo de produtos e combate a fraude também devera ser
verificado juntamente com os outros métodos de controle do estabelecimento, tais o
controle de rastreabilidade através dos relatérios de recebimento de matéria-prima e
relatorios de expedicao da producao mensal.

Também sera realizado avaliagcao e controle de rétulos aprovados através da
verificacdo “in loco” na empresa, onde devera avaliar se os rotulos em uso séo
idénticos aos aprovados no SIM.

Durante as inspeg¢des de rotina ou supervisbes/auditorias sdo avaliadas a
procedéncia e integridade da matéria prima, data de validade dos produtos e insumos,

conservagao dos rotulos, embalagens e etiquetas.

6.2 Acoes de Combate as Atividades Clandestinas:

Consiste em realizar agdes que visam o combate as atividades clandestinas de
obtencdo de matéria-prima, producédo e comercializacdo de todo produto de origem
animal sem identificagdo ou meio que permita verificar sua verdadeira procedéncia,
em relagdo ao estabelecimento de origem, localizagdo e/ou empresa responsavel. O
Servico de Inspegcdo deve estabelecer um cronograma com programagao anual
(ANEXO 04), onde devem ser realizadas, no minimo, trés acdes de prevengao e

combate as atividades clanestinas.

Neste intuito, podem ser realizadas a¢des de fiscalizagdo em parceria com
Vigilancia Sanitaria, Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria e outros 6rgaos,
demandas oriundas do Ministério Publico e Promotorias, além de atividades para

conscientizacado da populagao quanto ao risco do consumo de produtos sem inspe¢ao



elou procedéncia. Dentre algumas agdes tem-se, reunides com representantes de
empresas; mapear estabelecimentos clandestinos do municipio no intuito de buscar a
regularizacdo dos mesmos; visita a estabelecimentos comerciais que vendem
produtos de origem animal, a fim de verificar se ha presenga de produtos rotulados,
porém sem O registro; vistorias no comércio local, em parceria com a vigilancia
sanitaria, a fim de identificar possiveis vendas e/ou producdo de produtos e
subprodutos de origem animal irregular; agdo conjunta com Agéncia de Defesa
Agropecuaria da Bahia e demais 6rgdos competentes visando identificar

irregularidades no transito de produtos, bem como, no abate, producao e/ou comércio.

6.3 Acoes de Educacao Sanitaria:

Educagao Sanitaria consiste na pratica educativa que tem por objetivo induzir a
populacdo a adquirir habitos que promovam a saude, evitando doencas e mantendo o
bem estar. Assim, o Servigo de Inspecao deve estabelecer um programa de Educacéao
Sanitaria com o objetivo de sensibilizar a populagdo sobre os riscos de consumir
alimentos produzidos na clandestinidade, estimulando a mudancga de habitos em seu
publico alvo, através do desenvolvimento de campanhas, projetos e a¢des educativas,
as quais devem ser desenvolvidas junto as comunidades e entidades representativas
de produtores rurais, publico consumidor, bem como, acdes realizadas em escolas do

meio rural e urbano, feiras agropecuarias e outros eventos do setor.

Neste contexto, podem ser realizadas reunibes, palestras, oficinas, entrevista
em radio, publicacdo em midias sociais, montagem de stand em Feiras, entre outras.
Confeccao de materiais didaticos orientativos e explicativos sobre os diversos temas
no intuito de informar e sensibilizar o publico produtor e consumidor de alimentos, a
serem distribuidos durante as atividades nos municipios ou disponibilizados através
de midia eletrbnica e outros meios de comunicagdo. Deve-se considerar como
frequéncia anual, a execucdo de no minimo trés acbes de Educacdo Sanitaria
(ANEXO 05).

7. Acgodes Fiscais:

7.1 Desvio de analises Fisico-Quimicas:

- Procedimento descrito na Instrugcao de Trabalho n° 05.
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7.2 Desvio na formulagdo dos produtos e afericao do peso:

- Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista
acao em caso de desvio;

- Apreenséo do lote e\ou rotulagem;

- Lavrar Relatério de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio

possa lesar o consumidor deve ser lavrado auto de Infragéo e/ou interdigao.

7.3 Outros:

- Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista
acao em caso de desvio;
- Lavrar Relatdrio de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio

possa lesar o consumidor deve ser lavrado auto de Infragcao e/ou interdigao.

8. Regime Especial de Fiscalizagao (REF)

Considerando o que estabelece:

O Artigo 2° da Lei Federal n° 7889 de 23 de novembro de 1989: “Sem prejuizo
da responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislagao referente aos produtos de
origem animal acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sangées: V —
interdicdo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infracdo consistir na
adulteracdo ou falsificagdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspe¢do
técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢cdes higiénico-
sanitarias adequadas”’.

O Artigo 6° da Lei n° 8078 de 11 de setembro de 1990 — Cddigo de Defesa do
Consumidor, que estabelece que “sao direitos basicos do consumidor”: “ a proteg¢do
da vida, saude e segurancga contra os riscos provocados por praticas no fornecimento
de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos”.

E considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspecao
sanitaria de produtos de origem animal com base no Decreto Federal 5741/2006 que
estabelece o Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Institui-se 0 Regime Especial de Fiscalizacdo (REF).

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF) € o conjunto de procedimentos a que

serao submetidas as empresas registradas junto ao SIM/POA, em caso de reincidéncia



nas violagdes das normas de industrializagdo dos produtos de origem animal, os quais

caracterizem fraude, falsificagcdo ou adulteracdo dos mesmos.

Para esta finalidade é considerada reincidéncia a verificacdo de néo

conformidades a partir do segundo resultado insatisfatério do mesmo parametro para o

mesmo produto, comprovados através de analises oficiais fisico-quimicas ou

comprovacéao de suspeitas de alteracdo.

8.1 Implantacao do REF

A implantacdo do REF se dara mediante comunicacédo do SIM a empresa e apoés a

lavratura do auto de infragdo, nos casos em que nao tenha sido aplicado anteriormente,

seguida da aplicagao de uma ou mais medidas a seguir, definidas pelo SIM:

a.

Interdicdo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdicédo
conforme modelo da Instrugao de Trabalho n° 08, Anexo 05;

Apreensao dos produtos, embalagens e rotulos em estoque, através do auto de
apreensao conforme modelo da Instru¢ao de Trabalho n® 08, Anexo 01;
Suspensao da expedicdo e comercializagdo do produto ou da producgéo,
através de oficio;

Apreensao dos lotes envolvidos e solicitagdo de acgdes corretivas e recall pela
empresa, conforme descrito no Programa de Autocontrole da empresa;
Lacracao das camaras, instalagdes e/ou equipamentos;

Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabricagdo do(s) produto(s);
Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a nao conformidade

detectada nos termos da legislagéo.

8.2 Finalizagdo do REF

A finalizacdo do REF se dara mediante:

Apresentacao de resultado satisfatorio de 3 (trés) lotes consecutivos composto
por 05 amostra de cada lote. A coleta das amostras deve ser realizada pelo fiscal
do SIM. Os lotes produzidos devem ficar sequestrados até o recebimento dos
laudos destes lotes;

A comercializagao dos lotes produzidos com resultado satisfatério durante o REF

deve ser autorizada pelo fiscal do SIM apds o estabelecimento sair do REF;
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c. Afinalizacdo do REF sera formalizada com a conclusao do processo pelo fiscal
do SIM, através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais

sancgoes previstas na legislacao vigente e a critério do SIM/POA.

9. HISTORICO

Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo

preenchido a cada modificacdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

~ . NATUREZA DA
VERSAO DATA PAGINAS MUDANGA
01 17/01/2022 13 Criagao do Documento

10. ANEXOS
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Controle de Formulagao de Produtos

Realizado pelo responsavel pelo servigo de inspecao. Deve ser realizado de todos os produtos
durante o ano. Quando constatado Nao Conformidades deve ser realizado um Relatério de Nao

Conformidade (RNC). Legenda: C= Conforme NC= N&o Conforme NA= N&o Aplicavel
Estabelecimento: Registro SIM:

Data:

Produto: N° Registro:

Ingredientes

Quantidade
(kgoul)

%

TOTAL

Atende o RTIQ do produto? ( )C ( )NC ()NA

Conforme memorial de registro do produto? ( )C ( )NC () NA

Os mix utilizados apresentam a composicao declarada no registro do produto? (

( JNA

Observacoes:

)C (

INC

Médico Veterinario do SIM/POA
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Controle de Afericao de Peso

Afericdo do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por
verificagao, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o verificado. Quando constatar
N&o Conformidade deve-se realizar um Relatério de Nao Conformidade (RNC).

Legenda: C= Conforme

Estabelecimento:
Registro do SIM:

NC= Nao Conforme

NA= Nao Aplicavel

Data

Produto

Peso
Bruto

Peso
Liquido

Peso da
Embalagem ou
Recipiente

C/NC/NA

Médico Veterinario do SIM/POA
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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1. DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto 5.741 de 30 de margo de 2006, que regulamenta os artigos 27-A, 28-A e
29-A da Lei 8.171, de 17 de janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de
Atencao a Sanidade Agropecuaria — SUASA, Artigo 152;

Decreto 6.348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o Artigo 22 do Decreto
5.741/2006, delegando competéncia ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA - para a edigdo de atos e normas complementares ao
Regulamento;

e Decreto n° 9013, de 29 de margo de 2017, do MAPA,;

Instrugéo Normativa n© 17, de 06 de margo de 2020 do
MAPA,;
¢ Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de margo de 2017, do

MAPA:Portaria n2 368, de 04 de setembro de 1997, do MAPA;
e Portaria n2 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA.

2. OBJETIVOS

Estabelecer procedimento operacional padrao que possibilite os estabelecimentos
sob inspecao e fiscalizagdo dos Servicos de Inspegcdo Municipal — SIM integrantes do
CONSTRUIR, implantar e executar, de forma compulséria, as Boas Praticas de
Fabricagdo como pré-requisitos para seu registro e reconhecimento no SIM, seguido da
implantagcdoe implementacao dos autocontroles de forma continuada.

Estabelecer um procedimento operacional padrdo de Verificagdo Oficial dos
Autocontroles in loco e documental, ao responsavel pelo Servico de Inspegcdo Municipal -
SIM.

3. APLICACAO
Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM e ao fiscal do Servico de

Inspecao Municipal — SIM.

4. DEFINIGAO

Boas Praticas de Fabricagdo — BPF’s: condigcbes e procedimentos higiénico-
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sanitarios basicos e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producéao
com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos produtos de

origem animal, incluindo atividades e controles complementares.

Programas de Autocontrole — PAC’s: sao programas desenvolvidos, implantados,
mantidos e monitorados por cada estabelecimento, devidamente documentados e
validados, visando assegurar a inocuidade e qualidade dos seus produtos, caracterizados
principalmente pelos programas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimento

Padrao de Higiene Operacional (PPHO) ou programas equivalentes.

5. USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1 Implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagao

Todo estabelecimento que produz ou manipula alimentos devem elaborar seu
proprio manual e manté-lo disponivel para que funcionarios e colaboradores possam
consulta-lo diariamente. No processo de registro do estabelecimento no Servigo de
Inspecao Municipal, a empresa deve apresentar compravagcao de treinamento em Boas
Praticas de Fabricagdo de seu funcionarios, bem como manual que ficara a disposicao
dos mesmos, com implantagdo imediata a regularizagdo do estabelecimento no SIM. O
documento deve descrever o0s procedimentos operacionais realizados pelo

estabelecimento, incluindo, no minimo:

¢ I|dentificagdo da empresa;

e Os requisitos higiénico sanitarios dos edificios;

¢ A manutencgao e higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios;
e O controle da agua de abastecimento;

¢ O controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢ A capacitacao de profissionais;

¢ O controle da higiene e saude dos manipuladores;

¢ O manejo de residuos;

e E o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.
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6.2 Implantacao dos Programas de Autocontrole pelos estabelecimentos

Os Programas de Autocontroles - PAC’s, conhecidos também como gestdo da
qualidade, sdo definidos como o conjunto de boas praticas utilizadas nas diversas areas
funcionais da empresa, para obter-se, de forma eficaz e duradoura, a qualidade
pretendida para um produto. Compreendem os Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional — PPHO, Procedimentos Sanitarios Operacionais- PSO, Analise de perigo e
pontos criticos de controle — APPCC e, num contexto mais amplo, as Boas Praticas de
Fabricacdo — BPFs. De acordo o que rege Decreto municipal ou regulamento do
consorcio, a implantagdo dos PAC’s deve ser realizada num prazo maximo de 06 (seis)
meses, apos a concessao do registro no SIM.

Todo processo de producdo € composto de diversos subprocessos, todos eles
influenciando na qualidade do produto final. Neste caso, agrupam-se 0os mesmos em
quatro categorias: instalagdes e equipamentos, pessoal, matérias-primas e metodologia
de produgdo, formando-se os Programas de Autocontrole, que devem ser submetidos

rotineiramente a verificacdes, avaliacbes e revisdes, a saber:

Cédigo /

Elemento Programas de Autocontrole

1 Manutengéo (Equipamentos, instalagées e utensilios em geral; lluminag&o;
Ventilagdo; Aguas Residuais; Calibragédo e afericdo de instrumentos);

Agua de abastecimento;

Controle integrado de pragas;

Higiene industrial e operacional;

Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO);

Controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem;

Controle de temperaturas;

APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

Analises laboratoriais;

Controle de formulacao de produtos e combate a fraude;

Rastreabilidade e recolhimento;

SNl |oleleNlololslwN

Bem-estar animal;

—
n

Identificagéo, remocgéao, segregacao e destinacdo do material especificado de
risco (MER).

As agroindustrias que buscarem integracdo ao SISBlI 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
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numero 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 e 10, nos casos de estabelecimentos de abate, também o
numero 13 e o 14 para estabelecimentos de abate de ruminantes.

Esses autocontroles devem constar em documentos que expliguem como sao
realizados os procedimentos de recepcdo e acondicionamento, processamento,
manipulagdo, fabricagdo, conservagéo, guarda, estocagem e transporte, de matérias-
primas, ingredientes, embalagens e produtos, quais os cuidados na manutencdo de
instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, dos vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias, da iluminacdo e da ventilagcdo, como € realizado o controle da agua de
abastecimento da industria, os cuidados com as aguas residuais, os procedimentos para
o controle de pragas, da limpeza e sanitizacdo, assim como para o controle da higiene,
dos habitos higiénicos, da saude e dos treinamentos dos operarios.

Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operagoes, 0s
procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que sao realizados
os controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o controle das calibragoes
e afericdes dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos laboratérios e das
analises laboratoriais, das formulagdes dos produtos e do Programa de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, quando for o caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como 0os mesmos sdo
feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites,
condigcbes e situacdes aceitaveis e quem sio os responsaveis por tais monitoramentos.
Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais deve-se responder as
seguintes questdes: O que? Quem? Como? Onde? Quando? Ou seja, deve-se identificar a
acao/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis por elas, como serao
realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo produtivo/industrial.
Devem ser criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacbes e
monitoramentos. Os erros feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de
forma que o Servico de Inspecao possa identificar o que foi escrito errado e a
consequente corregao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos
auditaveis e praticaveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de
Autocontrole, modelo ANEXO 01.

Quando houver mudangas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC

devera ser atualizado.
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7. ELEMENTOS DE CONTROLE

7.1 MANUTENGAO

* Equipamentos, instala¢des e utensilios em geral
* lluminacao

* Ventilacao

« Aguas Residuais

* Calibragao e afericao de instrumentos

7.1.1 Equipamentos, instalagdes e utensilios em geral

Objetivo geral

Avaliar se as instalag¢des, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados
e construidos de forma a permitir a facil manutencéo e higienizagao, e funcionam de acordo
com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagio cruzada, e se estdo em condigado

sanitaria de operacao.

Descrever se existem vestiarios e sanitarios em numero suficiente e de tamanhos
adequados ao numero de trabalhadores das industrias e se estes estao instalados de forma
que nao tenham acesso direto a areas de recepgao/processamento/armazenamento.

Descrever se os equipamentos sido suficientes para satisfazer as necessidades da
demanda, como s&o organizados e se estdo em condigdes higiénicas adequadas a um
estabelecimento produtor de alimentos. Descrever o0 mecanismo para a guarda de roupas e
objetos pessoais e se sdo em numero idéntico ou maior que o de funcionarios, ndo devendo,
neste caso, serem usados para a guarda de materiais que nao sejam roupas e de uso pessoal.
Os calgados devem ser guardados separados das roupas.

Descrever como é a instalagdo de vasos sanitarios, se estes estdo funcionando
perfeitamente, sempre provida de lavatérios (pias e torneiras) e papel toalha nao reciclavel,
ou outra forma de absorvente higiénico para a secagem das maos ou método de secagem
alternativo, assim como detergente e sanitizante apropriados para as maos devendo ser
mantidos nas condi¢cdes mais rigorosas de higiene. A lavagem das méaos e antebragos é
compulséria quando da saida de vestiarios, sanitarios e mictorios e antes de entrar nos locais
onde sao manuseados e processados matérias-primas, produtos e subprodutos. Os
uniformes e aventais também devem ser protegidos de contaminagcdes quando esses locais
forem utilizados.

Avaliar se os acessos as areas industriais, ha instalagdo de barreiras sanitarias em
numero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham. Estas consistem no conjunto

formado por dispositivo com torneira com agua, escova e detergente para lavagem de calgados,
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denominada lava botas, torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das méos e
antebragos e também dispositivos com toalhas de papel néo reciclavel e com desinfetante para
a secagem e sanitizagcdo das méos e antebracos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de
fechamento que ndo utilize as maos. Avaliar se existem cestos com tampas articuladas e de
abertura e fechamento também nao manual para o depésito das toalhas de papel nao reciclado
utilizadas. As barreiras sanitarias devem ser instaladas em locais estratégicos, de forma que as
pessoas, quando acessarem as areas industriais, sejam obrigadas a higienizarem os cal¢ados,

as maos e antebracos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao dos métodos de controle utilizados para manutengao de equipamentos e
instalagdes, como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e outros
pertinentes das areas internas e externas;

e Descricao dos controles dos tipos de manutencao (preventiva e corretiva);

e Descricado da frequéncia de monitoramento;

o Descricdo dos métodos de controle utilizados para a manutengao, organizagao,
higienizacdo e funcionalidade das instalagbes, equipamentos dos vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias

7.1.2 lluminagao

Objetivo geral

Avaliar se a manutencao e a funcionalidade da iluminacao de todas as areas industriais
apresentar-se iluminadas e com intensidade adequada, verificando se nas areas de recepg¢ao,
processamento, manipulacdo, armazenamento e inspegao de matérias-primas e produtos e em
todos os locais onde sdo executados procedimentos de limpeza e sanitizacdo de instalacoes,
equipamentos e utensilios, & possivel realizar a avaliacdo da eficiéncia dos procedimentos de
higienizacao.

Avaliar se a intensidade da luz permite a visualizagdo de contaminacdes nas matérias-
primas, produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da luz ndo deve
distorcer a cor dos produtos e matérias-primas e a disposicao das lampadas deve ser de
maneira tal que n&o ocorram areas de sombreamento. Avaliar se todas as luminarias séo
providas de protetores contra quebra de lampadas.

Avaliar se os setores do estabelecimento dispbée de iluminagdo natural ou artificial com
intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacao, inclusive nos pontos de

inspecgao.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados:

e Descricdo da intensidade (em lux) da iluminacao, frequéncia, modo de avaliagao e
forma de protecao das luminarias de todos os setores;

e Aindustria devera possuir iluminacao de acordo com os parametros preconizados

nas legislacbes e normas complementares.

7.1.3 Ventilagao

Objetivo geral

Avaliar se as instalagdes sdo construidas e mantidas de maneira que ocorram as
menores variagdes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto nao for
possivel, que no ambiente industrial existem mecanismos de controle da formacao de
condensagao, neve e gelo.

Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de ventilagdo natural ou mecénica de
forma a minimizar a contaminagao por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, umidade
e os odores que possam afetar os produtos de origem animal, impedir que o ar flua de areas
contaminadas para areas limpas, bem como impeca a formacéo de condensacao.

Controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensagdes e
formacdo de gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condigcbes
ambientais insalubres das dependéncias industriais. A formacao de vapor, neve ou gelo
também € inconveniente nos locais de armazenagem de matérias-primas e produtos

acabados, devendo ser controlada de forma preventiva.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao dos métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a
formagao de condensacao, incluindo quando aplicavel, presenga de cortinas de ar ou cortinas
de plastico (PVC transparente), exaustores;

o Descricao da previsdao da formacao de vapores, condensacbes e gelo e se ha
controle para evitar alteracdo das matérias-primas e produtos, contribuindo para a
contaminagado cruzada, de forma a garantir que matérias-primas e produtos ndo sofram

alteragdes e que os ambientes sejam conservados livres de condi¢des insalubres.

7.1.4 Aguas residuais

Objetivo geral

Avaliar se a direcéo do sistema de escoamento permite caimentos adequados dos pisos,
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de canaletas e tubulagdes se possuem dimensdes apropriadas e identificadas para sua
conducao, evitando empogamentos e seu cruzamento com a rede de agua de abastecimento.

Descrever como é o sistema de recolhimento de aguas residuais e se este, facilita o
recolhimento e é capaz de drenar o volume produzido, bem como é capaz de prevenir eventuais
refluxos de agua que possam contaminar a rede de abastecimento de agua potavel.

Avaliar se nos locais onde ha descarga de agua e de outros liquidos, € dada atencao
especial atencdo a drenagem dos mesmos, evitando a formacado de condigbes sanitarias
indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos. Avaliar se no sistema de

recolha das aguas utilizadas, existem ralos sifonados para impedir o refluxo de gases.

Objetivos especificos minimos a serem abordados
e Descricao dos métodos utilizados para prevengao e controle visando evitar a
formacao de agua residuais, presenga de residuos sélidos e o refluxo de gases no piso e nos

equipamentos.

7.1.5 Calibracao e afericao de equipamentos

Objetivo geral

Descrever o procedimento de calibragdo e o ajuste dos instrumentos a padrdes
reconhecidos e referenciais, servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para
proceder-se a afericdo. Manter os certificados de calibragdo atualizados, enviando todos os
equipamentos e instrumentos para instituicdes habilitadas por 6rgaos oficiais para proceder a
calibragao.

Avaliar se nas situagcbes em que nado ha necessidade do envio a outra instituicao, os
instrumentos/equipamentos estdo sendo calibrados por pessoas treinadas e responsaveis por
tais procedimentos, devendo as mesmas registrar suas agdes em planilhas especificas para o
controle da calibracao.

Descrever o procedimento de aferigdo periddica dos instrumentos de controle realizado
no estabelecimento. Manter os instrumentos de controle de processos aferidos tendo como
referéncia outro equipamento ou instrumento calibrado.

Descrever as acoes corretivas se durante a afericdo for verificada diferenca de
mensuragao entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de
corregao, de forma que o processo seja controlado de maneira adequada e quando possivel ou
necessario, proceda-se a substituicdo do instrumento/equipamento.

Descrever os procedimentos pelos quais os estabelecimentos procedem as calibracbes

e afericbes dos instrumentos, equipamentos e outros dispositivos de controle de processo,
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assim como suas frequéncias.

Avaliar se os instrumentos estao identificados através de etiquetas, ou de outra maneira,
de forma que seja possivel relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda,
com 0S processos em que 0os mesmos sao utilizados, devendo constar no instrumento, ou em
planilha prépria nos casos em que o anterior nao for possivel, a data da ultima e da préxima
afericdo ou calibragdo. Ainda, na etiqueta ou na forma de identificacdo que a substituir, deve

constar a assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracao.

Objetivos especificos minimos a serem abordados
e Descricao e identificacdo de todos os instrumentos de controle utilizados, as
respectivas faixas de uso e a frequéncia de afericao e calibragao;

e Descrigao das frequéncia dos monitoramentos.

7.2 AGUA DE ABASTECIMENTO

Objetivo geral

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos processos
de limpeza e sanitizagado de instalagdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas situagoes,
suas superficies entram em contato com as matérias-primas, produtos e embalagens, além
de muitas vezes participar na diluigdo de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O
controle da qualidade da agua utilizada pelos estabelecimentos é fundamental para os
processos fabris garantirem inocuidade.

Avaliar a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades,
com instalagdes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se dispdem
de agua em quantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizacao,
também para o preparo de solucbes utilizadas nos processos produtivos e nas analises
laboratoriais de controle de processos, devendo ainda, atender a legislagao vigente que rege o
assunto.

Avaliar a potabilidade da agua utilizado em todos os processos realizados no
estabelecimento, com identificacdo dos pontos de coleta de agua e mensuragdo do cloro
residual livre e pH. Para garantia do processo de controle, periodicamente os estabelecimentos
devem analisar 4gua coletada no ponto de entrada dos reservatérios.

Avaliar o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte propria (manancial de
superficie e /ou subterrdneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de

captagaéo da agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de poluigdo, como outras
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industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotéxicos, etc. Com base nessas
informacgdes, a empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu monitoramento.
Quando a origem da agua € a rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em estagao
propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atengdo ao seu armazenamento e
distribuicdo, procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminacao.

Descrever o método de cloragdo da agua, a qual pode ser feita de forma automatica,
através de cloradores eletrbnicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta que sejam
acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento, quando necessario, alarme sonoro
e/ou visual.

Avaliar a frequéncia da realizagdo de analises da agua de abastecimento como parte de
seus autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislag&o vigente.

Para evitar possiveis acumulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica estagnada
deve ser avaliado se a rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de forma a nao
apresentar pontos de pressado negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminacdes
por succédo quando da ruptura de tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem
ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressado interna das

tubulacdes sempre positiva.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao dos métodos utilizados para o controle da agua e o tipo de fonte de agua
de abastecimento;

e Descricao da ldentificacdo de todos os pontos de agua do estabelecimento,
estabelecendo a frequéncia da cloragao, afericao do cloro livre e pH;

e Descricado da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para
analise microbioldgica.

7.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Objetivo geral

Evitar a formacao de condigcbes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetos
e roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

Avaliar se as areas externas sdo mantidas livres de acumulos de agua, residuos de
alimentos, se ndo apresentam situacdes ou locais que possam servir de abrigos para insetos e
roedores, assim como situacdes que propiciem a reproducéo destes.

Avaliar se as armadilhas para atrair insetos estao instaladas em locais que ndo sejam

visiveis desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua instalagao nas
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dependéncias em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes,

embalagens e produtos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condigbes
favoraveis ao abrigo ou proliferagdo de pragas;

e Descri¢cao das armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreiras
fisicas contra o acesso de pragas instaladas no estabelecimento;

e Mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de armadilhas e layout da
empresa);

e Frequéncia do monitoramento do controle;

e Descricdo dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente
registrados em 6rgdo competente, constando indicacdo de uso. Caso a empresa possua

prestacao de servico terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no proprio manual.

7.4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

Objetivo geral

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de forma a
estabelecer uma rotina de ac¢des para evitar a contaminacéo direta ou cruzada e alteracdes
indesejadas nas matérias-primas e produtos, preservando suas qualidades originais antes,
durante e depois das operacdes industriais.

Evitar qualquer tipo de contaminagcao nas matérias-primas e produtos, causadas pelo
contato com superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos e manipuladores.

Estabelecer em seu ambiente se seus processos produtivos estdo sob controle,
diminuindo os riscos de contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e
produtos, através de procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizacao.

Descrever como é o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de
higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) e sdo realizados logo apds o término da
limpeza, e se os monitoramentos dos procedimentos operacionais (PPHO operacional) sao

realizados durante a produgéo ou nos intervalos de almogo ou troca de turno de trabalho.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descrigao e frequéncia de como séo limpos e desinfetados todos os setores,
equipamentos e utensilios;

e Lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento
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devidamente aprovados pelos 6rgaos competentes para industria de alimentos, especificando
principio ativo, finalidade, concentracao, diluicdo e forma de uso, com apresentacao da ficha
técnica dos produtos quimicos utilizados;

e Os produtos quimicos e utensilios utilizados na limpeza e desinfecgdo devem ser
controlados, devidamente identificados e guardados em local adequado, fora das areas de
manipulacéo de alimentos;

e Os procedimentos de higienizagdo descritos no programa devem prever a
metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e

concentracédo dos agentes sanitizantes.

7.5 HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

Objetivo geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as
areas de producao, além disso, sempre que necessario, realizem a lavagem das méos e
antebracos, que deve ser seguida da desinfecgdo dos mesmos. Para isso, em cada local citado,
devem estar instaladas torneiras e pias com detergente e desinfetante, em numero suficiente,
devendo elas estar posicionadas estrategicamente.

Avaliar se na lavagem as maos sao lavadas minuciosamente, prevendo-se situacdes
em que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das maos e antebragos,
também elas devem ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas, que de uma
forma ou outra, estejam envolvidas na recepgdo, processamento, industrializagao,
transformagédo, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte, assim como as
superficies que entram em contato com matérias-primas e produtos de origem animal, devem
sofrer higienizacdes adequadas de forma a nao alterar os mesmos.

Avaliar os habitos higiénicos do pessoal, ndo podendo os manipuladores espirrar, tossir,
falar sobre matérias-primas e produtos de origem animal, nem cocgar ou tocar em locais
contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de contaminagcbes de matérias-primas e
produtos de origem animal.

Avaliar se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de troca se
houver necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminacdo do mesmo, de forma a
evitar a contaminagao cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasides em
que outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contaminagdo, como por
exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsao nos autocontroles. Nos casos em que

um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area suja e numa area limpa, como, por
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exemplo, recepcéao e producgao, a troca de uniformes é imprescindivel, cada vez que o mesmo
entre na area de producgao, assim sendo para a lavagem e sanitizagdo das maos e antebragos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos s6 serem admitidos dentro das areas
de manipulacdo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo das carteiras de
saude, que devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionarios,
pelos médicos, apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas mesmas a expressao
“apto a manipular alimentos”. Quando da presencga de doencgas infecciosas, feridas abertas,
lesbées purulentas, ou quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de doenca ou
agente causador de toxiinfecgdes, ou outra fonte de contaminac¢ao, que possam causar risco a
saude, deve ele ser afastado da funcédo até enquanto o risco persista. Os documentos de
controle da saude dos operarios devem estar a disposicdo do SIM, devendo os
estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a relagdo dos funcionarios, a data de
renovacao dos exames médicos e consequentemente da carteira de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionarios comtemplando os
assuntos abordados. Também as empresas devem treina-los no desempenho dos
monitoramentos e das verificagcbes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de
decisbes quando da ocorréncia de desvios dos programas, assim como para que tenham
ciéncia de sua importancia para o cumprimento das metas. Devem ser previstas simulag¢des de
execucdo de monitoramentos, verificacdbes e tomadas de decisdo no caso de nao
conformidades dos procedimentos propostos, sendo as mesmas registradas. Todos esses

treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo das boas praticas de manipulacao e fabricacdo pelos manipuladores,
abordando correta higienizacado de maos e antebracos, luvas, botas e uniformes;

e Descricao dos uniformes: composicado, cor (setor/fungcédo), frequéncia de troca,
lavagem, uso de materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda;

¢ Atestado de saude atualizado para os funcionarios que trabalhem ou circulem em
areas de manipulagao;

¢ Prever medidas que possam reduzir risco de contaminagao direta e/ou cruzada dos
alimentos, quando na ocorréncia de doencgas, lesdes, ou em casos de portadores de agentes
de toxinfec¢des alimentares, estabelecimento de normas sanitarias para colaboradores e
visitantes;

e Capacitacao sobre procedimentos de boas praticas de manipulagao e fabricacao,
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habitos higiénicos, monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros

previsto em cronograma.

7.6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

Objetivo Geral

Manter todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalhos e
outros, que entram em contato com matérias-primas e produtos, limpos e sanitizados.

Manter as instalacdes, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que nao entram
em contato direto com matérias-primas e produtos, mas que podem participar de alguma forma
para que ocorra contaminagdo cruzada nestes, limpos e sanitizados na frequéncia
necessaria, de forma a manté-los em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias.

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer tipo de
alteracbes durante as recepgdes, os processamentos, manipulagcdes, armazenamentos,
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles
dos estabelecimentos. Avaliar se na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para
que as mesmas nao sejam contaminadas e se as matérias-primas e produtos sdo separados
entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se
sdo identificados.

Estabelecer procedimento de prevencdo quando durante as manipulacbes e
processamentos ocorrerem contaminag¢des cruzadas, evitando acumulos de embalagens, de
matérias-primas e produtos, evitando contra fluxos.

Manter os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos projetados,
construidos e mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte
adequada, apresentando-se com 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.

Manter os equipamentos de geracgéo de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias primas e produtos funcionando de maneira correta.

Verificar se os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os
coadjuvantes de fabricagcao e outros similares utilizados pelas industrias, sdo seguros, isto €,
atoxicos e comprovadamente efetivos nas condigdes de uso, devendo eles, serem utilizados,
preparados e armazenados de maneira que nao sofram alteragdes nas suas condi¢des ideais
de uso, nao alterem matérias-primas e produtos e nao gerem situagbes que possam

comprometer as boas condi¢des higi€nico-sanitarias das operagoes.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao dos métodos utilizados para controlar os procedimentos sanitarios
operacionais — PSO;

e Descricao das frequéncias de monitoramentos;

e Capacitacao sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e das
verificacdes dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.

7.7 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGEM

Objetivo geral

Documentar os procedimentos de controle na recepgado das matérias-primas, de forma
a detalhar sua origem, as condigbes de armazenamento, a integridade das embalagens e
recipientes, sua identificagdo, as temperaturas de armazenamento e as situagdes de risco de
contaminagdo cruzada, sendo esses itens também aplicaveis aos ingredientes e aos
materiais das embalagens e rotulagem, quando for o caso.

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagcado das matérias-primas durante
as transferéncias para as diversas se¢des das industrias, de forma a preservar a integridade
das embalagens e recipientes, evitando a exposi¢ao do conteudo, de forma a prevenir possiveis
contaminacgodes, verificando as condi¢cdes de manutencao de estrados e prateleiras de deposito.
Manter controle da manutengdo das embalagens, identificando situagdes em que elas
possam sofrer contaminacgdes fisicas, quimicas e/ou bioldgicas, devendo manté-las em local
limpo, seco, protegido de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situacdes que
possam gerar contaminagdes cruzadas ou alteragbes das matérias-primas, ingredientes e
produtos. Manter as embalagens que entram em contato direto com os produtos armazenadas
em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens originais,
protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas,
rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas.
As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local préprio para esse
fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver necessidade
de transferéncia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades
suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre mantendo-as em ambiente limpo,
seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condi¢des que possam ocasionar

contaminacgdes e/ou alteracdes nas suas caracteristicas originais. Os ingredientes devem ser
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registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicagcdo de o6rgao oficial
competente que respalde seu uso nas condi¢des indicadas pelos estabelecimentos em seus
autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que
determina a Instrucdo Normativa n® 77, de 26 de Novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la. Descrever
o plano de qualificagado de fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do leite, dependendo
do tipo do estabelecimento, com critérios para selegao e destinagdo da matéria prima de acordo
com a legislagao vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperagao
do histdrico, da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo, ou um
produto ou uma organizagao, por meio de informagbes previamente registradas. Estabelecer
os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria-
prima e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da producao e distribuic&o.

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

Rastrear € manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos
a producdo, a origem e ao destino de um produto, podendo ser utilizados os modelos de
planilhas de controle de recepcao de matéria prima, producao e expedi¢cao apresentados na
I.T. 04 — Rastreabilidade.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricado dos critérios utilizados para selecdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores atualizados;

e Descricdo das caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria- prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em orgao
competente, finalidade e instru¢des de uso;

e Descricdo do modo de armazenamento;

e As embalagens dos ingredientes ou matéria prima, cujo conteudo foi utilizado
parcialmente, devem ser mantidas fechadas, identificadas e armazenadas em local adequado,

respeitando a validade ap6s aberto;
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e Controle de estoque;
e Descricdo dos métodos de rastreabilidade;

e Descricao das frequéncia dos monitoramentos.

7.8 CONTROLE DE TEMPERATURAS

Objetivo geral

Descrever as formas de controle da manutencao das temperaturas nos ambientes, de
maneira que nao se alterem as temperaturas das matérias primas, ingredientes e produtos.

Manter a temperatura ambiente controlada, para que nao ocorram alteracbes nas
matérias primas, ingredientes e produtos, como € o caso do descongelamento das carnes. Nas
situagbes em que ndo existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as
mesmas devem ser controladas através de verificacbes/inspecoes frequentes e consequentes
registros de seu controle.

Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e
produtos que fazem parte do processo industrial estao de acordo com o que é exigido pela
legislagao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variagdo das temperaturas e mecanismos
para identificar quando os mesmos nao estejam funcionando de forma correta, de maneira que
possam ser tomadas medidas corretivas o mais rapido possivel, evitando situacbes que

permitam alteracdes nas matérias primas, ingredientes e produtos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao de todos os ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/ matérias-
primas que necessitem do controle de temperatura;

o As temperaturas devem estar de acordo com as legislagdes vigentes;

e Estabelecimento de frequéncia de todas as mensuragdes de temperaturas
relacionadas ao controle do processo em todas as suas etapas;

e Descricao das frequéncia dos monitoramentos.

7.9 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

Objetivo geral
Estabelecer um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a seguranca do alimento, e contemplando para a

aplicacao nas industrias, os aspectos de garantia da qualidade e integridade econémica.
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Estabelecer procedimentos de verificagcdo dos Pontos Criticos de Controle —PCC.
Baseia-se na prevencao, eliminagdo ou reducédo dos perigos em todas as etapas da
cadeia produtiva.
Constitui-se de sete principios basicos, a saber:
. identificagéo do perigo;
. identificagdo do ponto critico;
. estabelecimento do limite critico;
. monitorizagao;
. agdes corretivas;

. procedimentos de verificacao;

N OO o B~ W DN -

. registros de resultados.

A empresa deve fornecer as condigdes para que o Sistema de APPCC seja implantado
e cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser

especificos para cada industria e cada produto.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

e Descricao do desenvolvimento das etapas para elaboragao e implantacdo do plano
APPCC, conforme Portaria n° 46, de 10 de Fevereiro de 1998 ou outra legislagcdo que venha
a substitui-la.

7.10 ANALISES LABORATORIAIS

Objetivo geral

Descrever a programacao das coletas de amostras para cada produto, matéria prima e
agua de abastecimento para envio a laboratorios que realizam analises microbiologicas. Manter
o plano de amostragem atualizado, descrevendo quais as analises que serdo realizadas e as
frequéncias de coleta para monitoramento da qualidade e da inocuidade e também quais as
atitudes a serem tomadas quando da identificacdo de resultados nao conformes nessas
analises, tudo isso de acordo com a legislagao em vigor.

Realizar analises nos proprios estabelecimentos, como é o caso das industrias que
recebem leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente para
realizagdo das analises minimas necessarias e pessoas treinadas para tal. Manter o manual de
boas praticas laboratoriais (MBPL) atualizado, composto pelo plano de amostragem, por um

manual de bancada, nos casos em que devam ser realizadas analises de monitoramento no
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proprio estabelecimento, devendo contemplar também todos os procedimentos relacionados
a conduta dos laboratoristas, ao descarte de amostras, de reagentes, de utensilios e
equipamentos de uso unico, os registros e as frequéncias dos treinamentos de todos os
envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros das analises realizadas.
No manual de bancada devem ser descritos os procedimentos de analise no controle da
inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo também contemplar os
equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas
necessarias.

Estabelecer programa de recolhimento, descrevendo a forma de recolhimento (recall)
dos produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, meios descritos
de como serdo rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes: os funcionarios
devem ser capacitados para sua execugao; prever simulagao de recall; procedimentos a serem
seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto; a forma de segregacgao dos produtos

recolhidos e sua destinacao final.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricao dos produtos registrados e matérias primas e os tipos de analises a
serem realizadas, estipulando a rotatividade, frequéncia e quantidade de produtos a serem
coletados conforme disposto nas legisla¢des vigentes ou normas complementares;

e Descricao dos requisitos de analises de agua de abastecimento a serem
realizadas, estipulando a rotatividade e a frequéncia;

e Cronograma de coleta de amostras;

o Acles a serem adotadas frente a relatérios de ensaios nao conformes;

e Descrever método de recolhimento e destinagdo dos produtos, prevendo
simulacgdes de recall.

7.11 CONTROLE DE FORMULAGAO DOS PRODUTOS E COMBATE A FRAUDES

Objetivo geral

Apresentar a forma em que os estabelecimentos monitoram e registram os
procedimentos de controle de formulacdo dos produtos e suas frequéncias, as medidas
preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as férmulas
aprovadas e as medidas corretivas quando sao verificadas essas situacoes.

Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e manter os

produtos fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas
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Determinar o modo de controle sobre as formulagdes a fim de se obter produtos de
acordo com a composi¢cao aprovada no memorial descritivo de rotulagem, atendendo aos

padrdes de identidade e qualidade, prevenindo a fraude econdmica.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:
° Descricao dos produtos formulados indicando quantidade da matéria prima,
ingredientes e aditivos que o compde, bem como planilhas de controle de pesagem;

° Descricao das frequéncia dos monitoramentos, devendo este ser por lote.

7.12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Objetivo Geral
Descrever o sistema de rastreabilidade adotado pela empresa, seja das matérias-primas

e ingredientes utilizados em seus processos, seja do produto final.

Objetivo especificos minimos a serem abordados:
e Os procedimentos devem assegurar que € possivel localizar seus produtos em
qualquer fase do processamento ou ainda em caso de nao conformidade detectada que motive
o recolhimento, quais agbdes poderdo ser tomadas e qual a destinagdo dos produtos

recolhidos.

7.13 BEM ESTAR ANIMAL

Objetivo geral

Estabelecer condi¢des que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados
ao abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque, lotacéo,
descanso, conducgao, imobilizagdo/ contengao, insensibilizacdo, sangria, escaldagem/ esfola

que atendam a legislagao pertinente.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

e Descricdo dos procedimentos de transporte, desembarque, lotacdo, jejum,
descanso, condug¢ao, imobilizagao/ contengao, insensibilizagdo, sangria, escaldagem/esfola;

e Descricado das frequéncia dos monitoramentos.
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7.14 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

Objetivo geral

Estabelecer procedimentos adequados de producao para assegurar a efetiva remocao,
segregacao e destinagdo dos Materiais Especificos de Risco — MER, nos frigorificos que
abatem ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos), em virtude da prevengédo da
Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), seguindo o descrito no Memorando N° 001 de
23/01/2017 do MAPA.

Os materiais considerados potencialmente de risco especificado (MER) para EEB s&o:
encéfalo, olhos, amigdalas, medula espinhal e parte distal do ileo para bovinos e cabeca,
medula espinhal e bago para ovinos.

Descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com registros diarios
auditaveis, contemplando:

* Remocéo e segregacao dos MER durante o abate;

* Registro da quantidade retirada por abate (correlacao peso/n° de animais);

* Destruigdo: incineragao, cozimento em digestor, utilizacdo do residuo como material
combustivel em fornalha ou destinacao a aterro, mediante prévia autorizacdo de 6rgao
competente. Os MER serdo encaminhados a destruigdo, quando nao destinados a alimentagao
humana (mercado interno) e a produgcado de medicamentos e cosméticos de uso humano;

* Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios.

Os MER deverao ser impedidos de entrar na cadeia alimentar dos ruminantes, nao
podendo ser utilizados como residuos animais para o processamento de farinhas de carne e/ou
0sso0s ou produtos gordurosos (destinacao a graxaria), a fim de se evitar o risco de transmissao
do agente de EEB através destes produtos e garantindo que os demais residuos utilizados na
producao destas farinhas e produtos gordurosos sejam esterilizados.

Procedimentos de observancia obrigatoria para remogéao, segregacao e destinacao dos MER:

* Insensibilizacdo/Remocao de residuos  cerebrais: Os animais
devem ser insensibilizados conforme procedimentos para o abate humanitario (Instrucao
Normativa n° 03/2000/DAS de 17 de janeiro de 2000). O método humanitario de abate mais
adequado € a insensibilizacdo mecanica que consiste no atordoamento por pistola de
percussao/concussao da caixa craniana, portanto, sem penetragdo e sem lesédo direta do
encéfalo, evitando a dispersédo de tecido cerebral no ambiente e contaminacdo da carcaga.
Quando o método de insensibilizagédo utilizado for o de lesédo direta do encéfalo com pistola
de dardo penetrante, os eventuais residuos do encéfalo dispersados durante a

insensibilizagdo devem ser removidos do ambiente (Box de atordoamento e praia de vémito) e
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da carcaca (perfuracdo deixada pelo dardo na regiao frontal) e acondicionados em recipiente
para depois serem juntados ao cérebro. Recolher possiveis residuos de encéfalo (cérebro)
presente nos equipamentos ou piso, com auxilio de rodos e pas, devidamente identificados.
Colocar os residuos em recipientes exclusivos para tal fim (com cor diferenciada que
identifique os utensilios e caixas usados para finalidade de coleta de MREs).

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

* Remocéo das amigdalas: As cabecgas apos separadas das carcacas e lavadas, sao
penduradas na néria de cabega ou local adequado para serem submetidas a inspeg¢ao post
mortem (linha de inspecao B). Apds a inspecao, o funcionario responsavel pela coleta de MER,
realiza a retirada das amigdalas que devem ser colocadas em recipiente devidamente
identificado conforme descrito no plano de remogao, segregacéao e destinagdo dos MER.

* Remogéo dos olhos: Imediatamente apos a inspecédo do conjunto cabecga-lingua, a
cabeca é separada da lingua e encaminhada a secao de cabeca, onde serao realizadas as
operacoes de desarticulagdo da mandibula, retirada dos musculos e remocao dos olhos. Os
olhos devem ser retirados por funcionario habilitado e depositados em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remocéo, segregacado e destinacdo dos MER.
Importante salientar que a operacéo de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala de
matanca, juntamente com a remog¢ao das amigdalas.

* Remocgéao do cérebro: O fendimento da cabeca para retirada do cérebro pode ser
realizado como ultima operacao da secao de cabecga, utilizando-se o equipamento denominado
abridor de cabeca. A retirada do cérebro deve ser realizada por funcionario habilitado e
depositado em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de remocéo,
segregacgao e destinagdo dos MER. O cérebro, quando destinado ao consumo humano, deve
ser retirado e acondicionado em recipiente préprio para produto comestivel.

* Remocédo da medula espinhal: Apos evisceracao, a carcaca segue para a plataforma

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

* Remocao da porgao distal do ileo: A operagao de remocéao da porcao distal do ileo deve
ocorrer na area suja da triparia, através de seccionamento do mesmo, utilizando gabarito de 70
cm. O tergo distal do ileo seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remogéo, segregacgéo e destinacédo dos MER. Os
estabelecimentos que aproveitarem todo intestino delgado para consumo humano deverao
possuir procedimentos escritos e registros, que garantam que o beneficiamento de tripas, ndo
implica em risco de introdugdo em produtos destinados a alimentagcao animal. Padronizar o
modo de identificacdo dos locais e recipientes envolvidos no plano de remocgéao, segregacao e
destinagdo dos materiais especificados de risco (MER) e inclui-los nos programas de
autocontrole do estabelecimento. Os equipamentos utilizados para remoc¢ado de MER assim
como os recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados por
coédigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade. Os MERs
devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e destinados a
incineragédo. O controle da pesagem dos MERs deve ser registrado em planilhas. A
destruicao diaria por incineragao dos MER no préprio estabelecimento de abate, s6 deve ser
realizada se o equipamento (forno crematoério) utilizado, ndo produzir emanacdes prejudiciais

a natureza. O equipamento deve ser autorizado pelo érgao competente do meio ambiente.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo de procedimentos de remocéo, segregacao e destinacdo dos materiais de
risco (MER)
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8. PROCEDIMENTO DE VERIFICAGAO OFICIAL PELO SERVICO DE INSPEGCAO

MUNICIPAL.

Os Servigos de Inspegao dos municipios integrantes do CONSTRUIR passam a adotar,
como atividades de rotina na fiscalizagdo da implantacdo e execucdo dos programas de
autocontroles nas industrias sob suas responsabilidades, os procedimentos de acordo com
este manual.

A verificagdo dos programas de autocontrole se dara por meio da avaliagédo in loco
(Modelo: ANEXO 02) e avaliagédo documental (Modelo: ANEXO 03).

Estabelecimentos registrados sob inspecao instalada em carater permantente, tera
verificagao in loco aplicada na frequéncia mensal, e a verificagcdo documental na frequéncia
quadrimestral. Para os estabelecimentos registrados sob inspecao instalada em carater
periodico, a frequéncia da verificacdo dos autocontroles sera aplicada de acordo com o
calculo do Risco Estimado Associado ao estabelecimento, conforme Instrugdo de Trabalho
09. Importante ressaltar que, nos estabelecimentos de carater permanente, além da
verificagao dos autocontroles, existe a rotina diaria da inspe¢ao com formularios especificos.

Para verificacao oficial da execucao dos autocontroles utilizam-se as chamadas areas
de inspecao. Através destas, inspeciona-se o processo de producao e verifica-se os registros
de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais
do Servico de Inspecao terem conhecimento prévio dos mesmos para a execucao das tarefas.

A fiscalizacao dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar
para itens como a maneira que as informacdes sao apresentadas, existéncia de rasuras,
eventuais correcoes de informacdes. As anotagdes feitas nas areas industriais, durante os
monitoramentos/verificacbes, sao caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento
devem ser corrigidos de forma que o Servico de Inspecao possa identificar o que foi escrito

errado e a consequente corregao.

9. PROCEDIMENTOS ADOTADOS NA VERIFICAGAO FISCAL DA IMPLANTAGAO
E MANUTENGAO DOS AUTOCONTROLES DAS EMPRESAS

91 FISCALIZACAO DA MANUTENGAO DE INSTALAGOES E
EQUIPAMENTOS

O Servico de Inspecdo deve focar seus procedimentos na manutencao dos referidos
itens, devendo-se identificar as situagbes que necessitam agdes emergenciais, 0 mais rapido

possivel e identificar as deficiéncias do programa, considerando suas consequéncias e exigindo
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da empresa sua correcao/atualizacdo. Quando da inspecao das instalacbes e equipamentos,
também deve-se verificar as condicdes de higiene ambiental do setor em pauta,

complementando a fiscalizagao do PPHO.

9.1.1 Inspe¢oes das instalagoes:

Se as mesmas estao de acordo com o projeto aprovado;

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

Se a vedacgao das aberturas (portas, janelas, etc.), e outros fatores podem prejudicar as
condi¢des higiénico-sanitarias do processo produtivo;

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

Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes
fases da produgéo, sao isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminacdes de
uns para outros;

Se as instalagdes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condi¢des aceitaveis e

se suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

9.1.2 Inspecao dos equipamentos

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

Se sao faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizacao;

Se foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspecao avaliar as condigbes
sanitarias;

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

Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de n&o comestiveis sao
instalados/operados de maneira tal, que nao exista risco de contaminagdo cruzada para as
matérias-primas e produtos em fabricacdo ou acabados e se os mesmos estédo identificados
como de uso exclusivo para nao comestiveis;

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

Se o acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem
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alterar as matérias-primas e os produtos acabados;
Se sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos

e se os lubrificantes utilizados sdo apropriados a situacao.

9.1.3 Frequéncia da Fiscalizagao

9.1.3.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizacdo local da manutencao das instalagbes e de equipamentos deve ser
realizada em cem por cento das areas de inspec¢do, com frequéncia conforme cronograma da
inspecdo. Os registros dessas verificagcbes devem ser anotados na planilha de Fiscalizagao

das Areas de Inspecéo In Loco.

9.1.3.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental da manutengao das instalacbes e de equipamentos é feita
através da verificacao das planilhas de controle da manutengdo preventiva e corretiva das
instalagdes e dos equipamentos, da empresa. Essa fiscalizacdo deve ser realizada, conforme
cronograma da inspecao e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

9.2 F!SCALIZA(}AO DE VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS
SANITARIAS

Tem comunicacéao direta com se¢des de matérias-primas e produtos comestiveis;

Sao em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;

Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencao das condigdes
higiénico-sanitarias das instalagdes;

Se as condi¢des higiénicas sao mantidas nessas instalagoes;

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

Se os uniformes séo trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada
e especificada pelos estabelecimentos.

Se existe separagao entre as roupas civis e as de uso industrial.
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9.2.1 Frequéncia da Fiscalizagao

9.2.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizagao local dever ser feita com frequéncia conforme cronograma da inspecéo,
em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade dos vestiarios, sanitarios
e barreiras sanitarias, a organizagéo e a higiene ambiental. Os registros das verificagbes

devem ser anotados na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo.

9.2.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizagdo documental dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias deve ser
realizada conforme cronograma da inspecéo, verificando se os registros refletem as situacdes
encontradas pelo Servico de Inspecdao quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizacdo deve ser
realizada conforme cronograma da inspecgéo e os registros das mesmas devem ser feitos na

Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco e Documental.

9.3 FISCALIZAGAO DA ILUMINAGAO

Na inspecao do controle da iluminagéo o Servigo de Inspecao deve verificar:

Se existe iluminacao nas diferentes areas da industria;

Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliagdo das
condi¢cdes higiénico-sanitarias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e
produtos;

Se as luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminagao uniforme, sem que haja
formacéo de zonas de sombra;

Se todas as luminarias sédo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou

dotadas de ldampadas n&o explosivas.
9.3.1 Frequéncia da fiscalizagao

9.3.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizagao local da iluminagdo deve ser realizada em cem por cento das areas de
inspegéao, com frequéncia conforme cronograma da inspecdo. Os registros dessas
verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspegao In

Loco.

9.3.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental do controle da iluminagéo é realizada conforme cronograma

da inspecao, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de
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Inspecdo quando da fiscalizagéo. Essa fiscalizagcdo deve ser realizada conforme cronograma
da inspecéo e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagéo das Areas

de Inspecao In Loco e Documental.

9.4 FISCALIZAGAO DA VENTILAGAO

Na fiscalizacao do controle da manutencgao e funcionalidade da ventilagdo o Servico de
Inspecao deve identificar as situacdes em que ocorram a formagao de vapores, condensacoes
e formagado de gelo que requerem agdes imediatas e aquelas que nao comprometem o
processo produtivo, sendo estas Ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa de
autocontrole identifica tais situagdes, ndo ha a necessidade da intervencdo do Servigo de
Inspecao.

Durante a inspecao local do estabelecimento o Servico de Inspecao deve verificar:

Se a ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem
alterar as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioragcédo, ou de alguma outra
forma alterar matérias-primas e produtos;

Se a ventilagao é adequada ao controle da condensacao;

Se ha controle na formagao de neve ou gelo de forma a evitar alteracées nas matérias-

primas e produtos;

9.4.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.4.1.1 Fiscalizagao Local
Na fiscalizacao local das condigcbes de controle da ventilacdo deve ser realizada em cem
por cento das areas de inspecao, com frequéncia conforme cronograma da inspecgao. Os
registros dessas verificacdes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizacdo das Areas

de Inspecao In Loco.

9.4.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacao documental dos controles da ventilacdo deve ser realizada conforme
cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagées encontradas pelo
Servico de Inspecao quando da fiscalizagdo. Essa fiscalizagdo deve ser realizada conforme
cronograma da inspegdo e o0s registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental.
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9.5 FISCALIZAGAO DAS AGUAS RESIDUAIS

Durante as verificagdes, os Servigos de Inspeg¢do devem observar:

Se todo o volume de aguas residuais € drenado;

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

Se as aguas residuais nao contaminam equipamentos e utensilios;

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

Se, quando houver possibilidade de contaminacdo da agua de abastecimento pelas
aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situagao;

Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relacdo a producado, quando
descarregadas diretamente no piso.

Se os ralos da industria possuem sifdes evitando o refluxo.

9.5.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.5.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizagao local do controle das aguas residuais deve ser realizada com frequéncia
conforme cronograma da inspecao, devendo abranger, cem por cento das areas industriais.
Os registros das verificacdes devem ser registrados na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de

Inspecao In Loco.

9.5.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental dos controles das aguas residuais deve ser realizada
conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servigo de Inspeg¢do quando da fiscalizagado. Os registros das verificacoes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspegédo In Loco e

Documental.

9.6 FISCALIZAGAO DA CALIBRAGAO E AFERIGAO DOS INSTRUMENTOS DE

CONTROLE DOS PROCESSOS

Na fiscalizagao local do controle da calibracao e afericdo dos instrumentos de controle
dos processos os Servigos de Inspecao devem fiscalizar:

Se os instrumentos de controle de processos estao identificados;

Se ha registro da ultima e data prevista para a proxima aferi¢ao ou calibragéao;

Se ha assinatura do responsavel pela afericao ou calibracdo na etiqueta de identificagcao
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ou outra forma que a substitua;

Se o programa de calibragéo e afericao esta sendo cumprido, ou seja, se as calibragbes
e afericdes sao realizadas na forma e frequéncia descritas;

Se, quando ocorrem desvios, sao tomadas as devidas agdes corretivas e preventivas;

Na fiscalizagao documental do controle da calibracéo e afericao dos instrumentos de
controle dos processos os Servigos de Inspecao devem verificar:

Se ha registros das agoes;

Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;

Se, quando for o caso, as calibracbes sao realizadas em instituicbes especializadas e
credenciadas por 6rgao regulador competente e se existem documentos que comprovem tais
calibracbes;

Se as agoes corretivas e preventivas praticadas estao descritas nos autocontroles;

Se os registros e documentos estao a disposi¢do dos Servigos de Inspecéo a qualquer

tempo;
9.6.1 Frequéncia de fiscalizagao.

9.6.1.1 Fiscalizacao Local
A fiscalizacao local do controle da calibracao e aferigao dos instrumentos de controle dos
processos deve ser feita com frequéncia conforme cronograma da inspecdo, através da
inspecao visual dos equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo. Para registro
das fiscalizagdes de combate a fraude, deve-se utilizar a Planilha de Afericao de Peso (Anexo
03, da I.T. 06 — Combate a Fraudes de Produtos de Origem Animal).

9.6.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizagdo documental do controle da calibragdo e afericdo dos instrumentos de
controle dos processos deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, observando se
eles refletem as situagdes encontradas pelos Servicos de Inspecido quando da fiscalizagao “in
loco”. Os registros das fiscalizagbes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagéao

das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.7 FISCALIZAGAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO

Durante a inspegao local do controle da captacao, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, o Servico de Inspecao deve verificar:

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

Se as redes de alimentacgéao e distribuicdo de agua da industria estdo de acordo com o
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que foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de agua estao identificados.

Se existem eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem fins de linhas
bloqueados;

Se a agua tem pressao e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulagéo,
processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria;

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

Se quando ha agua de reuso esta € mantida livre de patégenos e coliformes fecais;

Se o volume de agua tratada é suficiente para a demanda das industrias.

Se o teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados.

9.7.1 Frequéncia de fiscalizagcao

9.7.1.1 Fiscalizacao Local
A fiscalizagao local do tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento é feita através
da mensuracao do pH e do CLR em varios pontos da rede de distribuigdo, dentro da industria.
Também, deve-se verificar o sistema de captacao e de tratamento, os reservatorios e a rede de
distribuicdo com frequéncia conforme cronograma da inspecéo, utilizando-se a Planilha de

Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco.

9.7.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental dos controles do sistema de captacdo, tratamento,
armazenamento e distribuicdo da agua de abastecimento, devem ser realizadas conforme
cronograma da inspeg¢ao, através dos registros de controle dos estabelecimentos, devendo-se
verificar os resultados das analises laboratoriais de controle dos mesmos e o cumprimento do
cronograma de coletas, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo
Servico de Inspecao quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem

ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.8 FISCALIZAGAO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
Na fiscalizagéo do controle integrado de pragas o Servigo de Inspegéao deve:
Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢cdes que
favorecam ao abrigo ou a reproducao de pragas;
Inspecionar as areas internas buscando indicios da presencga de pragas;
Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protegao

contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);
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Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma junto ao 6rgdo competente;

Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdo autorizados para
tal e se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e forma adequada e se ha

controle restrito das mesmas nas industrias.

9.8.1Frequéncia de fiscalizacao

9.8.1.1Fiscalizacao Local
Na fiscalizacdo local do controle de pragas, o Servigo de Inspec¢éo deve inspecionar as
armadilhas, protecdo contra insetos e presenca de pragas dentro da industria conforme
cronograma da inspecdo, em cem portento das areas, utilizando-se da Planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco para registro dos achados durante as inspecdes.

9.8.1.2 Fiscalizagdo Documental
Na fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma da
inspegao, verificando se os registros refletem as situagbes encontradas pelo Servigo de
Inspegado quando da fiscalizag&o. Os registros das verificagcbes documentais devem ser feitos
na planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspegao In Loco e Documental. Revisar os registros

de fiscalizagcao e monitoramento;

9.9 FISCALIZAGAO DA HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

Na execucao da fiscalizagao local do PPHO — limpeza e sanitizagao pré e operacional -
dos estabelecimentos, os Servigos de Inspecao o fardo através da inspecgao visual, das areas
de inspecgao, abrangendo nesta fiscalizagdo, as condi¢gdes de higiene e sanitizagdo também
das construcgdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulacdes, vigas, paredes, pisos,
drenagem de aguas, etc.). Também devem ser fiscalizados os procedimentos de limpeza e
sanitizagdes - PPHO pré-operacional e PPHO operacional — devendo-se verificar se 0s mesmos
foram executados de forma correta e de acordo com o descrito nos programas de autocontroles.
Normalmente os estabelecimentos realizam as limpezas e sanitizacdes dos equipamentos nos
intervalos dos turnos de trabalho, mas os programas devem prever a limpeza de alguns
equipamentos durante as operacbes de manipulagao/fabricagcdo. A analise das condigbes
higiénicas, pelo exame visual, pode ser complementada com testes quimicos, fisicos e
microbiolégicos, podendo ser colhidas amostras de ingredientes, aditivos, matérias-primas e
produtos para analises laboratoriais oficiais. Deve-se verificar se as agdes corretivas sao

efetivas e se as empresas cumprem com os prazos de atendimento das nao-conformidades.
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A fiscalizagdo documental deve ser realizada pela observacdo do preenchimento das
planilhas dos autocontroles e pela fiscalizagdo de que, o que esta sendo praticado, esta descrito
em tais documentos. Também devem ser verificados os registros gerados por equipamentos,
como € o caso de discos de termo registradores. Particular atengcéo deve ser dada aos registros
de desvios e falhas na operacionalizacdo dos programas e suas consequentes acodes
corretivas. As agdes corretivas devem ser direcionadas ndo somente aos equipamentos,
instrumentos e utensilios usados no processo, mas também se deve considerar as possiveis
condi¢cbes sanitarias inadequadas em que os produtos foram fabricados, devendo, nessas
situacbes, os programas serem revistos pelas empresas. Deve-se verificar se as acobes
corretivas sdo devidamente registradas e se todos os documentos sdo assinados e datados
pelos responsaveis pelos preenchimentos.

Na fiscalizagao local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo — PPHO
pré e operacional - os Servicos de Inspecao devem certificar-se de que:

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e
operacionais previstos nos autocontroles;

Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados
apos as operagoes de limpeza e sanitizagao;

Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos sejam
cumpridos fielmente;

Quando ocorram contaminag¢des ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e
produtos, sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condi¢cdes sanitarias ideais e
que sejam adotadas também acdes preventivas;

No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas e
produtos;

Na fiscalizagao documental do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo —
PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspecao devem certificar-se de que:

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

Os estabelecimentos revisam os programas quando sao realizadas alteragbes nas
instalacdes, equipamentos e utensilios, operacdes e de pessoal;

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

Quando ocorrer desvios recorrentes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas ou
produto, deve ser avaliado se a agao corretiva é eficiente, e em virtude da agao corretiva ocorre

a atualizagao do programa, melhorando sua execug¢do, quando necessario;



8%
CQAETRYIR

e Puslices Intermmunicipal de

35

Os registros reflitam as condigbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;
E feita avaliagdo rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagéo de

matérias-primas e produtos;

9.9.1Frequéncia de fiscalizagao

9.9.1.1Fiscalizagao Local

Na fiscalizacdo local do autocontrole de Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional o Servico de Inspecao deve inspecionar cem por cento das areas de
industrializagdo/manipulagdo, com frequéncia conforme cronograma da inspecao, atraves da
inspecdo visual, utilizando a Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco para
registro do verificado durante as inspec¢des.

Para abatedouros o servigo de inspegéo deve verificar também as condigbes gerais de
higiene antes do inicio de cada abate, o PPHO pré-operacional, para isso deve utilizar a
planilha de Procedimentos Padronizados de Higiene Pré-operacional — PPHO (Liberagao de
abate) (Modelo: ANEXO 04).

9.9.1.2 Fiscalizagdo Documental
A fiscalizacdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma de
inspecao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situacoes
encontradas pelos Servigos de Inspecao quando da fiscalizagéo. Os registros das verificagdes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco e

Documental.

9.10 FISCALIZAGAO DA HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

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

Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
qualquer fase do processo de produgdo/fabricagdo obedecem as praticas higiénicas para que
nao causem alteracdes em matérias-primas e produtos;

Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢cao das maos e antebracos
antes de entrarem nas areas de manipulacdo e se a higiene corporal e outros aspectos
relacionados a ela sao praticados de forma rotineira;

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

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

Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteracoes no estado
sanitario dos operarios;

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

Se quando da ocorréncia de doencas infecciosas, de lesdes abertas ou purulentas, de
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxiinfecgdes alimentares
e afins, os funcionarios sao afastados de suas atividades, quando em contato, mesmo que
indireto, com matérias-primas, produtos em processamento ou acabados, incluindo-se aqui, os
funcionarios dos Servigos de Inspecao (auxiliares de inspegao)

Se as operacgdes realizadas pelos funcionarios sao adequadas, de forma a preservar a
inocuidade das matérias-primas e produtos;

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

Na fiscalizagao documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operarios, os Servigcos de Inspeg¢ao devem verificar:

Se na descricdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sao
previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a
garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos e se 0s mesmos sao satisfatorios para
tal;

Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas sao

adequadas e se existem registros desses treinamentos;

Se existem registros de verificacdes e monitoramentos em documentos padronizados e
efetivamente utilizados;

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

produtos.
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9.10.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.10.1.1 Fiscalizagao Local
Na fiscalizacédo local da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e saude dos
operarios, os Servigos de Inspe¢ao devem inspecionar, com frequéncia conforme cronograma
da inspecao, em cem por cento das areas de industrializagcdo/manipulacdo, através da
inspecdo visual, como descrita anteriormente, utilizando a Planilha de Fiscalizagdo das Areas

de Inspecao In Loco e Documental para registro das inspegoes.

9.10.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizagdo documental dos controles da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos
e saude dos operarios deve ser conforme cronograma da inspegéo, verificando os registros
feitos durante esse periodo e se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de
Inspecao quando da fiscalizacio. Os registros das verificagcdes documentais devem ser feitos

na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspegao In Loco e Documental.

9.11 FISCALIZAGAO DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS

Na fiscalizagao local dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO, os Servigos de

Inspecao devem verificar:

Se na recepg¢ao das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas nao sejam
contaminadas;

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

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

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

Se o0s equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo,

torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com matérias-
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primas, ingredientes e produtos, sdo mantidos em condi¢des higiénicas;

Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e
outros, sao atoxicos ou proprios para uso em situacdes de manipulacao/elaboracdo de
alimentos, se ndo transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-primas
e produtos e se sao efetivos nas condicdes previstas de uso;

Se os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados de forma
adequada;

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

Se 0 uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS — primeiros
que entram, primeiros que saem (ou FIFO);

Se a embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

Se os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes
apenas para conferir as condigbes higiénico-sanitarias;

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

Se os equipamentos de geracao de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, e
obedecem as normas regulamentares quanto a manutengdo das temperaturas ao carregar e
transportar e se durante o transporte ndo existem produtos de natureza distinta.

Na fiscalizagcao documental do controle dos procedimentos sanitarios das operacdes —
PSO - os Servigos de Inspecao devem verificar:

Se nos autocontroles as acdes descritas para evitar contaminagcbes cruzadas sao
suficientes e adequadas;

Se os estabelecimentos dispéem de documentos que confirmem a adequacao dos
produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/manipulagao de
alimentos.

9.11.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.11.1.1 Fiscalizagao Local
Na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitarios das operagbes, os Servicos de

Inspegao devem inspecionar cem por cento das areas de industrializagao/manipulagdo, com
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frequéncia conforme cronograma da inspecdo, através da inspecao visual, como descrita
anteriormente, utilizando a Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco para

registro das inspecgdes.

9.11.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental dos controles dos procedimentos sanitarios das operagdes
deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, revisando-se os registros do periodo
que a antecede, incluindo os registros dos treinamentos, observando se eles refletem as
situagdes encontradas pelos Servigos de Inspecao quando da fiscalizagdo. Os registros das
verificagdes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspecéo

In Loco e Documental.

9.12 FISCALIZAGAO DO CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E

EMBALAGENS

Na fiscalizagdo local os Servicos de Inspec¢ao devem verificar:

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

Se as matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas, se sdo
de uso conhecido e aprovado pelo servigo através dos memoriais de registro de produtos (se
possui ficha técnica anexado as mesmo), permitindo a rastreabilidade

Se a empresa, quando da recepcao, realiza as analises minimas necessarias para a
selecao da matéria prima;

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

Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;

Se matérias primas e produtos sao mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza
e organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspegéo;

Se as matérias primas sao analisadas de forma correta, através de métodos e testes
amparados pela legislacao, respeitando os programas da empresa e que confiram resultados
confiaveis;

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

Se os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-se em boas
condigbes de conservagado, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a

temperatura durante o transporte é controlada e se 0s mesmos sao vedados a entrada de
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pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;

Se 0 uso e a manipulagao dos ingredientes estao de acordo com as instrugbes de uso
na formulacdo aprovada e se sao mantidos no local de preparacdao dos produtos em
quantidades suficientes a sua utilizacido e por periodos restritos;

Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condicdes higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;

Se na ocorréncia de nao conformidades, quando do uso de ingredientes, sao tomadas
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparacao
dos produtos;

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

Se as embalagens recebidas estao integras e se conferem efetivamente protecéo aos
produtos;

Se as embalagens secundarias sao utilizadas de forma ordenada, na quantidade
estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminacdes e
de acordo com o fluxo de producao;

Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;
No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas fornecedoras
de leite cru refrigerado atendem as exigéncias legais no que se refere a captagéo de leite e se

as mesmas possuem registros desses atendimentos;

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

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de
educacao continuada descreve as agdes sobre os produtores que ndo conseguem atingir os
padrdes estabelecidos pela Instru¢ido Normativa n’ 77/2018 do MAPA e se o mesmo € efetivo.

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os mesmos enviam,
na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades fornecedoras
para analises aos laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do
Leite (RBQL);

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

Se os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria prima,
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ingredientes e aditivos, além do processo de producao e expedicdo dos produtos;

Na fiscalizagdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes, material de
embalagem e rastreabilidade os Servigos de Inspegédo devem verificar:

Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagao
de ndo conformidades nas matérias primas, ingredientes e material de embalagem;

Se o que ¢é verificado pelos Servigos de Inspecao durante as fiscalizagcbes das areas de
inspecao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;

Se durante a verificagao da rastreabilidade e possivel fazer os testes de rastreabilidade

progressiva e regressiva.

9.12.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.12.1.1 Fiscalizagao Local
Na fiscalizacdo local do controle das matérias primas, ingredientes, material de
embalagem e rastreabilidade deve possuir uma frequéncia conforme cronograma da
inspecao, através da inspec¢ao visual das matérias primas, ingredientes e embalagens, como
descrita anteriormente, utilizando a Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco

para registro das inspegoes.

9.12.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental do controle das matérias primas, ingredientes, material de
embalagem e rastreabilidade deve ser realizada, conforme cronograma da inspegao,
observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspecédo quando da
fiscalizacdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a Planilha

de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

9.13 FISCALIZAGCAO DO CONTROLE DE TEMPERATURAS

Na fiscalizagdo local do controle das temperaturas os Servigos de Inspecao devem
observar se:

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

Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

Quando da verificagdo de ndo conformidades os estabelecimentos adotam acgdes
corretivas eficientes, acdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-
cientifico e legal,

As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nao
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alteracdo das matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo.

Na fiscalizagao documental do controle das temperaturas os Servigcos de Inspecao
devem verificar se:

Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos,
em todas as etapas, nas frequéncias e no numero previsto nos autocontroles;

Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura séo
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagoes;

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

Quando da verificagdo de nao conformidades, adotam acdes corretivas eficientes, acdes

preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

9.13.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.13.1.1 Fiscalizagao Local
Na fiscalizacdo local do controle das temperaturas deve ser feita com frequéncia
conforme cronograma da inspeg¢do, em cem por cento das areas, devendo-se utilizar a

Planilha de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco para registro das fiscalizagdes.

9.13.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental do controle das temperaturas deve ser realizada conforme
cronograma da inspec¢ao, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos
de Inspecgdo quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizacbes documentais devem ser

feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

9.14 FISCALIZAGAO DA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE

CONTROLE - APPCC

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

Durante a verificagcao Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigéncias
da legislagdo. Esta verificagao inclui:

Verificagdo do Programa APPCC imediatamente apds qualquer modificacao;

Verificagao dos registros de monitoramento dos PCC’s;
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Verificacao da adequacéo e aplicacao das medidas corretivas adotadas quando ocorrem
desvios;

Verificagao da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

Verificagao de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

Observacéo direta e ou mensuracao do limite critico do PCC;

Avaliacao de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.

Apobs a execugao dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se

responder as seguintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecéo.

9.14.1 Analise de perigos

O estabelecimento realizou a analise de perigos?

O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

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

A analise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de
elaboragao do produto?

A andlise de perigo identifica a sua provavel utilizagdo ou os consumidores do produto
final?

O resultado da analise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo

que justifique(m) PCC(s)?

O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

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

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

O estabelecimento dispoe de resultados subsequentes que justifiquem a adequacao

das medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apds a ocorréncia de desvios?

9.14.2 Monitoramento
O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que sera usada
para monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade com limites criticos?
Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia

previstas no plano APPCC?

9.14.3 Verificagcao

O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observagdes diretas das
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atividades de monitoramento e acdes corretivas?

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

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

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

Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotagao de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibragao de
instrumentos, agdes corretivas tomadas, a verificagdo e dados de identificacdo do produto,

incluindo a data e hora da ocorréncia) sédo revisados pelo estabelecimento?

9.14.4 Manutencéao dos Registros e Documentos

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

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

O estabelecimento dispbe de embasamento para as decisdes adotadas durante a
analise de perigo?

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

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

O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para a definicao
do limite critico?

Os documentos de embasamento sao confiaveis?

O estabelecimento dispée de embasamento que justifique a frequéncia de
monitoramento prevista no plano APPCC?

O estabelecimento dispoe de embasamento que justifique a frequéncia de verificagao
prevista no plano APPCC?

As decisbes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento?

Os registros documentam o monitoramento dos PCC'’s e seus limites criticos?

Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis, nome do
produto, lote do abate e data que foram realizados?

Os procedimentos e resultados da verificagdo estdao documentados?

Ha registro de data e horario em que a verificagao foi realizada?
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Se os registros forem arquivados apos 12 meses, os mesmos podem ser disponibilizados

em tempo habil?

9.14.5 Agdes corretivas

O estabelecimento identifica a causa do desvio?

A acéo corretiva elimina a causa do desvio?

A acao corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio?

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

O estabelecimento separa todo os produtos com desvios de processo?

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

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

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

O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisbes durante a
reavaliacao?

O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente?

O estabelecimento considerou, na analise de perigos, alguma modificagao significativa
ocorrida nas instalagdes, equipamentos ou em relagéo aos produtos?

Ocorreram mudangas que possam comprometer a analise de perigos do plano APPCC?

O estabelecimento revisou o plano em fun¢ao destas mudancgas?

Se areavaliacao evidenciou que o plano APPCC n&o mais atende a legislagao, o mesmo

foi modificado imediatamente?

9.14.6 A inspecao oficial julga o programa inadequado quando:
O programa nao reune os requisitos da legislacao;
O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;
Ha falhas na definicdo das medidas preventivas e corretivas;

Ha falhas na forma prevista para a manutengao dos registros.
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9.14.7 Frequéncia de fiscalizagao

9.14.7.1 Fiscalizagao Local
A verificagao local dos PCC’s deve ser realizada, com frequéncia conforme cronograma
da inspecdo. O procedimento consiste da verificagdo “in loco” do monitoramento do PCC e
registros dos achados para posterior comparagdo com os registros de monitoramento do
estabelecimento. Os horarios em que séo realizadas as verificagbes devem ser alternados,
evitando-se horarios prefixados. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Planilha de

Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco.

9.14.7.2 Fiscalizagao Documental

A verificacdo documental consiste da revisdo de todos os registros do APPCC do
estabelecimento, incluindo o proprio plano e os registros gerados no periodo, devendo ser
realizada conforme cronograma da inspecdo. Este procedimento tem por objetivo avaliar a
implementacdo do programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os
procedimentos de monitoramento, verificacdo, manutencao dos registros, documentos e agoes
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo estabelecimento.
Os registros das fiscalizagbes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagdo das

Areas de Inspeco In Loco e Documental.

9.15 FISCALIZAGAO DOS CONTROLES DAS ANALISES LABORATORIAIS

Na fiscalizagao local dos controles laboratoriais e de analises os Servigos de Inspecao
devem fiscalizar:

Se o plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;

Se o0 manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de analises, esta a
disposicao dos analistas;

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

Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recall, e em casos de
nao conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a produgao foi devidamente
recolhida e se recebeu a destinacdo adequada, através de registros auditaveis.

Na fiscalizacao documental dos controles laboratoriais e de analises os Servicos de
Inspecao devem verificar:

Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

Se o plano de amostragem é efetivamente cumprido;
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Se existe manual de bancada, se o mesmo contempla as analises minimas exigidas por
lei e se as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;

Se existe manual de boas praticas laboratoriais;

Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

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

9.15.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.15.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizagao local dos controles laboratoriais de analises e recall deve ser feita, com
frequéncia conforme cronograma da inspecao, através da observacao visual dos itens
descritos anteriormente. Para registro das fiscalizacbes deve-se utilizar a Planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

9.15.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais de analises e recall deve ser
realizada conforme cronograma da inspegéao, pela observagao dos registros gerados durante
0s processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situacbes
encontradas quando da fiscalizacdo. Os registros das fiscalizacbes documentais devem ser

feitos na Planilha de Fiscalizac&o das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.16 FISCALIZAGAO DO CONTROLE DE FORMULAGAO E COMBATE A
FRAUDE

Na fiscalizagao local do controle de formulacdo dos produtos os Servigcos de Inspecao
devem fiscalizar:

Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos
aprovados pelos Servigcos de Inspecao;

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

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

Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagao ou erros de formulacéo, é
dado o destino correto, de acordo com a legislagao, aos produtos adulterados.

Na fiscalizagao documental do controle de formulagdo dos produtos os Servigos de
Inspecao devem verificar:

Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos

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

Se as empresas sdo recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes
estabelecidos por legislacao vigente ou pela formulagao aprovada

Se os programas das empresas fazem previsao de medidas preventivas e corretivas nos
casos em que sao constatadas falhas na fabricacado ou erros de formulagao;

Se os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagdo sdo compativeis

com 0s memoriais aprovados.

9.16.1 Frequéncia de fiscalizagcao

9.16.1.1 Fiscalizacao Local
A fiscalizacdo local do controle de formulacdo dos produtos deve ser feita, com
frequéncia minima anual, para cada produto produzido pelo estabelecimento, pelo
acompanhamento da adi¢do dos ingredientes quando da fabricagdo. Para registro e controle
utiliza-se a planilha de controle de formulagao de produtos (Anexo 02, da I.T. 06 — Combate a

Fraudes de Produtos de Origem Animal).

9.16.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental do controle de formulacdo dos produtos deve ser realizada
conforme cronograma da inspegdo, pela observacao dos registros gerados durante os
processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas
quando da fiscalizagao. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Planilha

de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.17 FISCALIZAGAO DO CONTROLE DA RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Na fiscalizacao local dos controles da rastreabilidade e recolhimento devem fiscalizar:

Se o plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;

Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de rastreabilidade e
recolhimento, e em casos de ndao conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a
producéo foi devidamente recolhida e se recebeu a destinacédo adequada, através de registros
auditaveis.

Na fiscalizagdo documental dos controles da rastreabilidade e recolhimento os Servigos
de Inspecao devem verificar:

Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

Se o plano de amostragem € efetivamente cumprido;



8%
CQAETRYIR

e Puslices Intermmunicipal de

49

Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall.
9.17.1 Frequéncia de fiscalizagcao

9.17.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizacao local dos controles da rastreabilidade e recolhimento deve ser feita, com
frequéncia conforme cronograma da inspecdo, através da observacdo visual dos itens
descritos anteriormente. Para registro das fiscalizagbes deve-se utilizar a Planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco.

9.15.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacao documental dos controles da rastreabilidade e recolhimento deve ser
realizada conforme cronograma da inspecéao, pela observagao dos registros gerados durante
0s processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situacdes
encontradas quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagbes documentais devem ser

feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o In Loco e Documental.

9.16 FISCALIZAGAO DO BEM-ESTAR ANIMAL

Na fiscalizagao local de bem estar animal os Servigos de Inspecao devem fiscalizar:

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

Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recepcéo,
descarga, descanso, jejum, procedimentos de condugédo, insensibilizacdo e sangria.

Na fiscalizagdao documental de bem estar animal os Servicos de Inspecdo devem
verificar:

A implantagdo e manutenc¢ao do programa de autocontrole por parte das empresas de
abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condi¢gdes que evitem

o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate.

9.16.1 Frequéncia de fiscalizagao

9.16.1.1 Fiscalizacao Local
A fiscalizacdo local de bem estar animal deve ser feita, com frequéncia conforme
cronograma da inspecéo, através da observacao visual dos itens descritos anteriormente.
Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das Areas de

Inspecéo In Loco.
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9.16.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizacdo documental do bem estar animal deve ser realizada conforme cronograma
da inspecgao, observando se eles refletem as situagcdes encontradas pelos Servigos de Inspegao
quando da fiscalizacao. Os registros das fiscalizagcdes documentais devem ser feitos na Planilha

de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.17 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

Na fiscalizagao local do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de Inspegao
devem fiscalizar:

Se o plano de recolha do MER esta sendo cumprido;

O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;

Os colaboradores dominam as técnicas de remocao;

Recipientes e utensilios sao identificados e exclusivos para essa finalidade;

O material de risco é descartado da forma correta;

Na fiscalizagao documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de
Inspecao devem verificar:

Se o programa é embasado em métodos cientificos e legislagdes;

Se o programa é efetivamente cumprido;

Se os registros refletem o verificado in loco.

9.17.1 Frequéncia de fiscalizagao
9.17.1.1 Fiscalizagao Local
A fiscalizagao local do Material Especifico de Risco (MER) deve ser feita, com frequéncia
conforme cronograma da inspegdo, através da observagdo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizacbes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das

Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

9.17.1.2 Fiscalizagao Documental
A fiscalizagao documental do Material Especifico de Risco (MER) deve ser realizada
conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagbes
encontradas pelo Servico de Inspec¢do quando da fiscalizagcao. Os registros das verificagcdes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e

Documental.



8%
CONSTRUIR

..........
do

51

10. PROCEDIMENTOS GERAIS

10.1 Aprovacao dos programas de autocontrole
Os autocontroles devem ser entregues, em via impressa, ao SIM para aprovagéo. Os
fiscais devem avaliar se os mesmos contemplam as orientagcbes minimas contidas nessa IT,
se estiverem conformes serdo aprovados. Uma vez aprovados, as empresas devem colocar
em pratica seus autocontroles que, a partir de entdo, terao sua execugao fiscalizada pelos
Servicos de Inspecao dos Municipios.
10.2 Atualizagado dos programas de autocontrole
Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou o
servico verifique que o mesmo nao esta sendo eficiente (recorréncia de nao conformidades) ou
quando ocorrerem modificagdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos.
Os ajustes em planilhas que nao impliquem em alteragdes na descricdo dos PACs nao
necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o PAC,

em duas vias com as alteragdes para nova avaliagao e aprovacao.

10.3 Cronograma de inspegao
O cronograma de inspegao local e documental deve ser definido anualmente pelos
responsaveis do servico de inspecao, onde deve contemplar a fiscalizacdo de todos os

autocontroles no periodo de um ano (Modelo: ANEXO 05).

10.4 Relatério de Nao Conformidade (RNC)

Os fiscais dos Servicos de Inspeg¢do devem relatar aos responsaveis legais e
responsaveis técnicos das empresas as nao conformidades verificadas durante suas
fiscalizagbes. O documento utilizado para a comunicagéo das nao conformidades é o Relatério
de N&o Conformidade — RNC (Modelo: ANEXO 06).

No RNC deve constar a data da comunicagéo, o numero sequencial do relatério, por ano,
o dia em que a nao conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu
numero de registro, e a quais pessoas é destinado, seus respectivos cargos, qual a legislacao
descumprida, quais os itens dos programas de autocontrole infringidos, devendo também citar
a nao conformidade verificada e a acao fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda deve
conter assinatura e carimbo do MédicoVeterinario responsavel.

O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagao, quando identificado
uma nao conformidade, sendo esta embasada nos autocontroles das empresas, instrucoes de

trabalho e nas legislacdes pertinentes.
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O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(do) ser acompanhado(s) de
documento que registre sua entrega (Modelo: ANEXO 07), listando-o(s) por seus respectivos
nuameros sequenciais anuais (por exemplo: 011/2021, 012/2021) e tendo por fim a assinatura
do responsavel por sua recepg¢ao no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 10 (dez)
dias uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades nao tiverem impactos diretos e
criticos no processo de producao. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emissdo do RNC
determinara o tempo maximo para que o0 mesmo seja respondido, nunca podendo ser superior

a 5 (cinco) dias uteis.

10.5 Auto de Infragao

Quando forem registrados RNC’s por um mesmo motivo, recorrente, que nao seja
considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infracdo (conforme Anexo 08,
da I.T. 08 — Autos e Termos de sangdes e penalidades), ficando a critério do Servigo de
Inspecao. Nesse caso, os RNC’s devem ser citados como elementos de convicgdo no auto de
Infragdo.

Nos casos em que a nao conformidade seja critica, podendo comprometer as condigoes
higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a saude publica, devera ser preenchido o

Auto de Infracdo ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias.

11. HISTORICO
Devera conter todas as alteragbdes sucessivas realizadas no documento, sendo

preenchido a cada modificagio: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 17/01/2023 81 Criacao do Documento

12. ANEXOS
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Nome da empresa

Data e local
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

1. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

. NOME FANTASIA:

. RAZAO SOCIAL:

. CNPJ:

. LE.:

. MARCA:

. NUMERO DE REGISTRO (SIM):

. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

. ENDERECO:

TELEFONE:

. E-MAIL:

NOME DO REPRESENTANTE LEGAL:
NOME DO PROPRITARIO:

NOME DO RESPONSAVEL TECNICO:
FORMAGAO DO RT / REGISTRO:
PRODUTOS REGISTRADOS:
PRODUGAO MENSAL:

NUMERO DE FUNCIONARIOS FEMININO:
NUMERO DE FUNCIONARIOS MASCULINO:
HORARIO DE FUNCIONAMENTO:

ELEMENTOS DE CONTROLE DESCRITOS:
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2. ANEXAR UM CROQUI DA EMPRESA

MODELO DE CROQUI:

|ET®)

PaLLET
FECERCAT

AREA SLUA
RECEPGAO

9.0 Metros
2,92 Metros. N 3,5 Matros 2.2 Metros
E—
e T T

A

AREA LIMPA

£

\

({l PRODUGAD

Na% .
T

Aone |
g

w1 |

DEPOSTO

6,0 Metros

b seigcha .
E T
F — seraro
Wk, AL |
ootumeeos
ALMOXARFADO ;
ESCRITCAIO | |
T 1
e
Ao \
4L Lokl AREA COBERTA EXPEDIGHO
{h‘g - Al
L= LU EHUTE
— . 1C |
[ CAIGA | | LIXEIRA -
INSP, ! EXTERNA

2.4 Matros

2.4 Metros

1.0 Metro

1.0 Matro

55



3. EQUIPE DE CONSENSO

CARGO NOME
REPRESENTANTE LEGAL
RESPONSAVEL TECNICO
MONITOR DA QUALIDADE
MANUTENGAO
PRODUGAO
CONSULTOR

ASSINATURA

4. ORGANOGRAMA DA EMPRESA

MODELO DE ORGANOGRAMA:

*

Funcionari Funcionari

ur
— Manutencao Producao

Estacdo de
Tratamento de

Agua
ETA

Inspetores
Controle de
Qualidade
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5. DECLARAGAO DE VALIDAGAO

A Diretoria da EMPRESA, através da aprovacado deste documento, reafirma o seu

comprometimento com a qualidade necessaria e compativel para o adequado desempenho das
responsabilidades nele definidas.

Cidade- Estado, xx de xx de 20xx.
Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:



PROGRAMA
DE
AUTOCONTROLE

(N2 do elemento)

(Nome do elemento de controle)




CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORACAO: Ano
REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

w CABECALHO
1) ODjJEUIVO...ceteeeeneererreennneceeererennnneeeeeeranssseeeeeeenssssseeesesnnssssssessssnnsssssesssnnnsssssssesnnnnsssssssssnnsssnsennns X
b I U= =Y = 4 ol - IS X
) I AN o] [ Lot Tk 1o T OO UO TP UU PP PTRPIRN X
A) DEfiNICA0 ceeiviiirrrrrunernnnnennnnsssssssssseseesssssssseneeeeeseeeeessssessssnsssssssssssssssssssssssssssssssessessassesssssnsssnnns X
5) RESPONSAVEL..cciiiiiiiiiiiiiiiiieeeirnnnnnnnnnsneseissessesisssennsassseesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanns X
6) DESCIICAD cceereeeririeiieieeeeieteneeeennesannnssssssssssssssssssasssssssssssneeseeeseeeeessssnnssnssssssssssssssssssssssssssssssnnnnnns X
7) MONITOIAMENTO c.cciiiiiiiiiiinneernnnnennnsssssssssssssssssssssssssssssssseesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsanns X
8) AGOES COITEEIVAS...uuurirerreennneerererressieeeerennnsssssessennnssssseseennnssssssseesnnsssssssssssnssssssesssennnnsssessannnnes X
9) VeI ICACE0. . ceeeeeruneeeennneennereerreseeeeeeeeseeeesseeseeeeeeeeeeeenneesnnnnssssssssssssnssssssssssssssssssssssssenseneneennnnnnnn X
10) REEISTIOS. ceeveeuueeererreennneeeereeennneeesreeansssssseseersnnsssssssssssssssssesssssnnsssssessssnssssssssssssnnsssnsssssnnnssnenes X
) I Y =3 T LRt X
12) HiStOriCO de@ alteragi@s....cccvueuuueeerrrreennneeeerrerennseeeereeeennsssseerereesnssssessenesnsssssssssssnsssssssssssnnssnenes X

RODAPE

/

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORACAO: Ano

REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

1. Objetivo:

“Aqui deve ser descrito o objetivo do Programa de Autocontrole para cada elemento.”

2. Referéncia:

“Aqui deverao ser descritas as referéncias bibliograficas utilizadas na elaboracao deste

documento, por exemplo, legislagdes, normas e artigos.”

3. Aplicagao:

“Aqui deve ser descrito as areas do estabelecimento e as etapas de beneficiamento que o

elemento se aplica.”

4. Definigoes:

“Aqui deve ser descritos 0s principais termos técnicos utilizados no documento, cujo

entendimento é considerado indispensavel para a compreensao e aplicagao deste PAC.”

Nota 1: Este deve ser o ultimo topico a ser descrito do documento. Apds a preparagao

dos demais topicos, selecionam-se as palavras-chave.

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORACAO: Ano

REVISAO: X

cmpresa VIGENCIA: Més/ Ano

Nome do Elemento Pagina X de XX
5. Responsaveis;

“Aqui deve ser descritos os responsaveis (nome e funcdo no estabelecimento) pela

Logo da

elaboragdo do documento, implantagao, implementagao, registros (preenchimento de

formularios), monitoramento, a¢des corretivas e verificacdo do elemento.”

Modelo de quadro
Nome Funcéao Responsabilidade
Nome 1 Proprietario
Nome 2 Responsavel técnico
Nome 3 Funcionario

“Aqui deve ser descrito os procedimentos e as condigdes operacionais considerados
indispensaveis para a manutengdo do autocontrole. O detalhamento da descricdo pode
variar dependendo da natureza das atividades, condi¢cdes de beneficiamento e métodos

de controle.”

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAO: Ano
REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

7. Monitoramento:

“Para os procedimentos operacionais deve ser estabelecido um monitoramento,
contemplando as seguintes perguntas como roteiro: O QUE? / COMO? / ONDE? /
QUANDO? / QUEM?

MODELO DE QUADRO PARA MONITORAMENTO:

0 QUE COMO ONDE QUANDO QUEM
MONITORAR? MONITORAR? MONITORAR? MONITORAR? MONITORAR?

8. Acao Corretiva:

“Aqui deve ser indicada as acgdes corretivas a serem tomadas no caso de um desvio ou
nado conformidade identificada durante o monitoramento, a verificagdo ou na rotina da
producdo. A descricdo das agbes corretivas consiste em um plano para que sejam
solucionadas as nao conformidades tipicamente relatadas na literatura, vivenciadas na

rotina das empresas e apontadas por consultores e fiscais.”

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAO: Ano
REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

“Utilizar as seguintes perguntas como roteiro: O QUE? (descricdo da nao
conformidade) / COMO? / ONDE? / QUANDO? / QUEM? (ac&do corretiva)

MODELO DE QUADRO PARA MAGAO CORRETIVA:

NAO 5
ACAO CORRETIVA
CONFORMIDADE
0 QUE? COMO? ONDE? QUANDO? QUEM?

9. Verificagao:

“Para cada monitoramento deve ser estabelecido um procedimento de verificagao,
utilizando as perguntas: O QUE? / COMO? / ONDE? / QUANDO? / QUEM?) é o
responsavel por essa verificagao.

Na verificagdo deve ser realizada a avaliagdo in loco da adequagao de processo, dos

procedimentos de monitoramento e dos registros.”

MODELO DE QUADRO PARA MAGAO CORRETIVA:

0 QUE COMO ONDE QUANDO QUEM
VERIFCAR? VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR?

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORAGAO: Ano
REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

10. Registros:

“Aqui deve ser listado todos os registros do PAC, identificando o nome do formulario ou
documento, a forma de controle (fisica ou eletrénica), local de arquivamento, tempo de

retencao e destinacéo apos a retengao.”

Controle dos Registros:

FORMA DE LOCAL DE TEMPO DE 5
5 DESTINACAO
CONTROLE ARQUIVAMENTO RETENCAO
Arquivo do Controle
L. 1ano Arquivo morto
Fisico da Qualidade

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAC: Ano
REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

Logo da

mpresa
cmpres Nome do Elemento

Pagina X de XX

“Aqui deve ser inseridos os modelos dos formularios de monitoramento, de verificagédo e

outros documentos que permitam a devida compreenséo e aplicacdo do PAC especifico.”

MONITORAMENTO DA DOSAGEM F-Q-SG 007
CLORO RESIDUAL LIVRE E pH Pag.:1de8
LOGO DA EMPRESA Ponto 2 - Torre de Resfriamento D. Vigéncia: Ou(ubro_z()‘]?l
Produgao Versdo: 06
PARAMETROS HORA
Data: Min ideal | Max] : :
[ ppm 0.05[ 0,50-1,0( 2,09
[ pH[ 60] 80 [ 95 B R R AP TR R T BT e RN R R RN R R R FRRI D
pyn = e S s aara B e e e e B e S a ma s S B e
Horario da corregéo : B H B : B B : B : : H H H . B B .
R Cme@é\ ppm|_0.05] 0,50-1,0{ 2,00
| pH| 60| 80 | 95
Horario da corregao
e _[ ppn] 0.0 0.50-1.0] 2,09
orrecaq
[ pH] 60] 80 [ 95
Responsavel pelo preenchimento: (1°Turno): (2°Turno): Lider: _
Data: Min Ideal M x| B . |
[ ppm]_0.05] 0.50-1,0{ 2,0
L e o o e AT TR AT LT LT T O AT oy T AT LT Y LT Sy g R S
[ o] 60| 80 | 95 e PR A RTE Ty R TR PR (R PE e AT R RTES FETETS TETETe FEReRe
Horario da corregdo : : :
o Corregé\ ppm]_0,05] 0,50-1,0] 2,00
[ oH] 60] 80 [ 95
Horério da corregdo
e _] por] 0.08[ 0,50-1,0] 2,09
orregaq
| pH] 60| 80 [ 95
Responsavel pelo preenchimento: (1°Turno): (2°Turno): Lider: _
Data: Min ideal | M ax : : : : | :
T pem 0.05] 0,50-1,0{ 2,04
Avaliagao e e e e e e e o e e A e e e e ) e e e e DETEE DEDETE BEDEE b
[er] 60] 80 o5 A A AR RN NN (RN SRS KRN N AR AR N LR RN AN,
Horario da corregao B : B : B : B B : B : : : : : B B :
12 Come 5‘ ppm]_0.05] 0,50-1.0] 2,00
“on| 60| 80 | 95
Horério da corregdo
o N\ ppm| 0,05| o,so—1,cu| 2,00
orrecag
[ o[ 60| 80 [ as
Responsavel pelo preenchimento: (1°Turno): (2°Turno): Lider: _

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P-CQ-01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAO: Ano

REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

€ Nome mento
12. Histérico de Revisdes e Alterac¢des: Pdgina X de XX

“Aqui deve ser registrada

Logo da

acao ou ajuste realizado no
documento de forma detalhada, existindo um campo especificamente para

“descricao da alteracao’no quadro de controle deste tépico.”

DATA N2 DA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:
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ANEXO 03

CONSTRUIR

FORMULARIO DE VERIFICAGAO DOCUMENTAL

FREQUENCIA

Razao Social:

Classificagao do Estabelecimento:

Municipio:

Registro no SIM:

PERIODO AVALIADO: DE / A / /

=5} 4 .. Q = °
o 85 w | £ | 2 s >
) 5 5 =3 5 L= : - =
& é’mg.g & 2o g %g g o
z EE2S £ 5|8 &2 £% | ¢ s & 2 3
S Ezxs £% 52 3 2z £ SR-EE X

N 1

o g2% o S S e @ |E | S%E g = So & S
= — = & £ = _— @ = - D cu o= = S &
a cZ=Z=¢g |5/ £/ 8 |8 €8 % 5 EZ | % E=
@ <288 & B El2 2 2 |E £ 5E % | E 2%
o) o222 % 228 8,8, Eo £ £ &5 '8 |E g7
= Z‘U.ﬁﬂsg_a = = |Bhe|l S 9o ] 2 o < = < |w Y
Z Gggd5g g =5 B XL e LE < s B | E = | 28
=) F2S¥5 ol 2 TS Es 28H 2 = 22 = s §¢
= L - — R BT B = o ") = S R~ B |- &
= P 2E8EE 2 2| e|gE5 88 8= ¢ 2| £5 2= & §
S £ 3 3|58 2|5 = = | O 2 = = =R <5 B =1
= Z = 2 = p=) = SRRV =] ~= —_ - = =] 19}
= SEEZSE 2 2| ™ 22|85 52|28 &~ | % =B %2 3 B |§ H
23] | ZH= N7 B en S 1 ‘Ng = 2 QME =] A = S = NM @—gg?
SEZELE<C O EEEESOET O|<4 < O &£% a B3

Existe um plano descrito que
contemple o elemento de
controle?

Os limites, freqiiéncias e outros
procedimentos estdo de acordo
com as normas vigentes?

Os formularios utilizados sio os
previstos no plano descrito?

A freqiiéncia de monitoramento
/verificagdo corresponde a
descrita no plano?

As agoes corretivas/preventivas
tomadas sdo previstas no plano?

O monitoramento é capaz de
detectar e corrigir desvios?

As agoes corretivas/preventivas
sdo executadas de forma a
devolver seguranga ao processo
e ao produto?

A verificacdo é capaz de
evidenciar as falhas existentes
no plano ou na sua execuc¢do?

Os resultados da verificagdo sdo
avaliados pela empresa de
forma a identificar e corrigir as
falhas de planejamento ou de
implementacao do programa de
autocontrole?

DATA: / /

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
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Carnaeton Raan Frtesmuns gul e
Intrase ~

I. ORIENTACOES DE PREENCHIMENTO

1. Aplicar o procedimento acima com posse do plano descrito da empresa e de pelo menos 20% dos registros gerados
(monitoramento e verificacdo) pelo estabelecimento;

2. Analisar os modelos de formularios e o procedimento dos dados pela empresa, inclusive quanto a autenticidade;
Responder as questdes com SIM, NAO ou NAO AVALIADO (NA);

Para cada resposta NAO, gere uma RNC para o elemento de controle correspondente e avalie a extensao do desvio e
0 impacto no processo para a tomada da agao fiscal.

II. OBSERVACOES

III. PARECER TECNICO

() Estabelecimento considerado CONFORME, com base nas verificacdes do periodo avaliado.

() Estabelecimento considerado CONFORME COM RESTRICOES, com base nas verificagdes do periodo avaliado.

() Estabelecimento considerado NAO CONFORME, com base nas verificagdes do periodo avaliado.

DATA DA VERIFICACAO: / /

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
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ANEXO 05

2380

CONSTRUIR

78

MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZAGAO IN LOCO E DOCUMENTAL

ANO:
PROGRAMA DE
N° AUTOCONTROLE - PAC JAN (FEV |MAR ABR | MAI | JUN | JUL | AGO | SET |OUT [NOV | DEZ
Manutengao (Equipamentos,
instalacées e utensilios em
01 | geral; lluminag&o, Ventilag&o,
Aguas Residuais; Calibragédo
e aferigao de instrumentos);
Captacgao, tratamento e
02 distribuicdo da agua de
abastecimento
03 | Controle Integrado de Pragas
Procedimentos Padronizados
04 de Higiene Operacional -
PPHO
Higiene, habitos higiénicos,do
05 treinamento e saude dos
operarios
06 Procedimentos sanitarios das
operagoes - PSO
Matérias-primas, ingredientes,
07 material de embalagem e
rastreabilidade
08 Controle de Temperaturas
09 Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC
Controles analises laboratoriais
10
e recall de produtos
1 Controle de formulacao
dos produtos
12 | Rastreabilidade e recolhimento
13 Bem-estar animal
Identificagdo, remocgao,
14| segregacao e destinacdo do

material especificado de risco
(MER)
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ANEXO 06 amdn ol ot d, 79
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES (RNC)

1. Data: 2. (turno): 3.Relatério n°: 4. Municipio:

5. Estabelecimento: 6. N° do SIM:

4. Para (Nome e Cargo):

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

6. Descricao das Nao Conformidades (NCs): em verificagdo oficial realizada pela equipe do Servico de
Inspecédo do CONSTRUIR, foram constatadas diversas Nao Conformidades no estabelecimento AgroAves, as quais
seguem descritas abaixo. Vale ressaltar que, é de responsabilidade da Empresa tomar as agbes corretivas
necessarias, estando sugeita a penalidades, caso ndo sejam sanadas as Nao Conformidades apontadas.




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

7. Acgao fiscal Imediata:

8. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servico de Inspecéo:

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

8. Resposta do Responsavel do Estabelecimento (acdes imediatas):

9. Resposta do Responsavel do Estabelecimento (cronograma de agbes planejadas):

Este documento é uma notificagao escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podendo resultar em adicional agao
administrativa e legal.

10. Assinatura do Responsavel do Estabelecimento: 11. Data

12. Assinatura de Verificagdo do Veterinario ou Funcionario do Servigo | 13. Data
de Inspecéao:

( ) Efetivas () Nao Efetivas Novo RNC n°®:
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ANEXO 07 81

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 , ha unidade )
localizado .
O relatéorio de ndo conformidade em anexo é referente ao n° onde a

empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acao(des) imediata(s) e planejada(s) para
os mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues ao servi¢co de inspecgao
até a data de

Atenciosamente,

Assinatura/Carimbo Médico Veterinario Oficial



23881

CONSTRUIR
IT — INSTRUCAO TRABALHO - SIM
~ . Paginas:22
Autos e Termos de Sanc¢odes e Penalidades
Lo Data de Data de Préoxima ~
Codigo: Emisséo: C oA s Versao n°:
missao: Vigéncia: Revisao:
17/01/2023 17/02/2023
08 Anual 01
Elaborador por: Homologado por:
Thalita Marques de Brito Manrick Gregorio Prates Teixeira

Médica Veterinaria Presidente do CONSTRUIR




RUL 2
CONSTRUIR

- Pustica Intemuniipal de

s do Extramme Su s Babia

AUTOS E TERMOS DE SANCOES E PENALIDADES

1. DOCUMENTO REFERENCIA

Lei Federal n® 7.889, de 23 de novembro de 1989 - Dispbe sobre inspe¢do sanitaria e

industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias;

Lei n® 9784 de Janeiro de 1999, Regula o processo administrativo no &ambito da

Administracido Publica Federal;

DECRETO N°9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 — RIISPOA;

DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE 2020 — RIISPOA atualizado.

2. OBJETIVO
Estabelecer procedimento operacional padrao que possibilite regulamentar as
penalidades que serdo aplicadas quando da ocorréncia de infragbes pelos
estabelecimentos, e definir modelos de documentos de autuacdo e aplicacbes de

penalidades.

3. APLICAGAO
Aplica — se a todos os estabelecimentos registrados no SIM, responsaveis do SIM
e Assessores Juridicos, Secretarios de Agricultura de Prefeitos dos Municipios

conveniados.

4. PROCEDIMENTOS PARA SANGOES POR INFRAGOES A LEGISLAGAO
REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Seguindo o Decreto municipal de regulamentacdo que prevé as penalidades
cabiveis em cada situagdo de nao conformidade, as infracbes serdo punidas
administrativamente, sem prejuizo das responsabilidades civis e criminais cabiveis. O
descumprimento as disposi¢oes previstas no Decreto e as normas complementares sera
apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado com a lavratura do

auto de infragdo.
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O auto de infracdo sera lavrado por médico veterinario do SIM que houver
constatado a infracao, no local onde foi comprovada a irregularidade ou ainda na sede
do Servico, caso necessario. A ciéncia expressa do auto de infragdo deve ocorrer
pessoalmente, por via postal, com aviso de recebimento - AR ou outro meio que
assegure a certeza da cientificagéo do interessado.

A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito e protocolada na Sede
do SIM, no prazo de quinze dias, contados da data da cientificacao oficial. Depois de
encerrado prazo da defesa deve ser juntada ao processo a mesma, e encaminhado com
relatério ao Secretario de Agricultura, que deve proceder ao julgamento em primeira
instancia. Do julgamento em primeira insténcia, cabe recurso, em face de razdes de
legalidade e do mérito, no prazo de dez dias, contado da data de ciéncia ou da data de
divulgacao oficial da decisao.

O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora, ter efeito
suspensivo sobre a penalidade aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a
decisao, a qual, se ndo a reconsiderar, encaminhara o processo administrativo ao
Prefeito municipal, para decidir o recurso em segunda e ultima instancia.

O controle do histérico de autuacgbes e aplicacao de penalidades sera realizado
pelo Servico de Inspecdo Municipal, onde devera informar numero de Auto, data de
emissao, dados do estabelecimento, nao conformidade registrada, acao fiscal tomada,
e quando aplicavel, informacgdes referente a valor e pagamento das multas aplicadas
(MODELO ANEXO 01).

5. DOCUMENTOS DECORRENTES DO PROCESSO DE FISCALIZAGAO NO
AMBITO DO SERVIGCO DE INSPECAO MUNICIPAL DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

Para fins desta Instrucao de Trabalho e seguindo o que rege Decreto municipal
de regulamentacao do SIM, sdo considerados documentos decorrentes do processo de

fiscalizacdo, além de outros que vierem a ser instituidos:

| - Auto de Apreensao;

Il - Termo de Inutilizagao;

[Il - Termo de Colheita de Amostra;
IV - Auto de Fiel Depositario;

V - Termo de doacgéao;
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VI - Auto de Interdicéo;

VII - Auto de Infragao;

VIII - Termo de Notificagao;

IX - Termo de Adverténcia;

X -Termo de Desinterdi¢ao;

XI -Termo de Revelia;

XII -Relatério de Instrugédo para julgamento 12 instancia;
Xl -Termo de Julgamento em 12 instancia;

XIV -Termo de Julgamento em 22 instancia.

| - Auto de Apreensao é o documento habil para reter matéria-prima, produtos, insumos,
rétulos, embalagens e outros materiais pelo tempo necessario as averiguagoes
indicadas e para procedimentos administrativos (MODELO ANEXO 02).

Il - Termo de Inutilizagdo € o documento habil a descricdo da providéncia e destino
adotados, tais como condenagado ou inutilizagdo da matéria prima, produto, insumo,

rétulo, embalagem ou outros materiais apreendidos (MODELO ANEXO 03).

[l - Termo de Colheita de Amostra é o documento que formaliza a colheita de amostras
para fins de analise laboratorial (MODELO ANEXO 04).

IV - Auto de Fiel Depositario € o documento habil que nomeia o detentor da matéria-
prima, produto ou rétulos, para responder pela sua guarda, até ulterior deliberacao
(MODELO ANEXO 05).

V - Termo de doagado é o documento que confere autorizacdo de doacado de produtos
apreendidos durante as atividades de inspecado e fiscalizacdao nos estabelecimentos
registrados. S6 poderdao ser objeto de doacdo os produtos cujas amostras foram
submetidas a analises laboratoriais e possuam laudos com parametros em
conformidade para o consumo humano e que atendam as demais determinacdes
estabelecidas no Decreto municipal (MODELO ANEXO 06).

VI -Auto de Interdicdo é o documento habil para interromper, parcial ou totalmente, as
atividades de um equipamento, secdo ou estabelecimento quando foi constatada a
inexisténcia de condicdes higiénico-sanitarias adequadas e nos casos de adulteracdes
ou falsificagbes habituais do produto (MODELO ANEXO 07).

VII - Auto de Infracdo € o documento habil para a autoridade fiscalizadora autuar pessoa

fisica ou juridica quando constatada a violagao de normas constantes neste
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Regulamento ou em legislacao especifica (MODELO ANEXO 08), referente a inspecgao
de produtos de origem animal, que dara inicio ao processo administrativo de apuragao
de infragdes, que contera os seguintes elementos:

- Nome e qualificagao do autuado;

- Local, data e hora da sua lavratura;

- Descricao do fato;

- Dispositivo legal ou regulamentar infringido;

- Prazo de defesa;

- Assinatura e identificagao do técnico ou agente de inspecgéao ou fiscalizagao;

- Assinatura do autuado ou, em caso de recusa ou impossibilidade, de testemunha da

autuacéo.

VIII - Termo de Notificagdo é o documento habil a ser lavrado para cientificar o infrator,
quando houver a aplicacdo da pena de adverténcia (MODELO ANEXO 09). A
adverténcia € aplicada quando o infrator for primario e ndo se verificar circunstancia

agravante.

IX - Termo de Desinterdigcdo € o documento habil a ser lavrado para tornar sem efeito o
Auto de Interdicado (MODELO ANEXO 10).

X - Termo de Revelia é o documento que comprova a auséncia de defesa, dentro do
prazo legal (MODELO ANEXO 11).

XI -Relatério de Instrugdo para Julgamento em 12 Instancia é a narragdo ou descrigao
ordenadae formal dos principais fatos observados e colhidos do processo administrativo,
pelo relator, contendo manifestacdo conclusiva quanto ao cumprimento dos
procedimentos legais estabelecidos na norma especifica e a sangdo administrativa
sujeita (MODELO ANEXO 12).

XII - Termo de Julgamento Termo em 12 instancia é o documento lavrado com o objetivo
de estabelecer a decisao no processo administrativo de apuragao de infragdo (MODELO
ANEXO 13).

XIl - Termo de Julgamento Termo em 22 instancia € o documento lavrado nos casos em
que apos proferida a decisdo em 12 instancia, ndo houver a reconsideracéo e o auto de
infracdo for mantido, passando para jugamento em instancia superior (MODELO
ANEXO 14).



6. HISTORICO

Devera conter todas as alteracbes sucessivas realizadas no documento, sendo

preenchido a cada modificagao: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

. . NATUREZA DA
VERSAO DATA PAGINAS
MUDANCA
01 17/01/2023 21 Criacao do Documento

7. ANEXOS
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ANEXO 02

AUTO DE APREENSAO N° XXX/ANO

ESTABELECIMENTO FISCALIZADO:

Razao Social:

CNPJ:

SIM:

Endereco: Municipio/UF: CEP:
No(s) dia(s) do més de do ano de , N0 municipio de

/BA, eu, , Médico Veterinario do

Servico de Inspecdo Municipal, presentes as testemunhas abaixo assinadas, apreendi do
estabelecimento , localizado no endereco
enderego o(s) produto(s) listados a
seguir, por ter infringido o disposto na Lei n° , e no Decreto
n° , pela constatagao da(s) seguinte(s) irregularidade(s):

PRODUTO | MARCA FABRICAGAO | VALIDADE LOTE | N°REGISTRO | QUANTIDADE

A Liberacgao do(s) produto(s) fica condicionada a:

O(s) produto(s) fica(m) sob custédia do Servico de Inspeg¢do Municipal, ndo podendo ser
comercializado(s), transferido(s) ou devolvido(s), até posterior deliberacao.

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Apreensao, em trés vias, dando coépia ao
infrator, que fica sujeito as penas da lei.

Em de de

Autuante Autuado

Testemunhas:

RG: RG:
CPF: CPF:
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ANEXO 03
TERMO DE INUTILIZAGAO N° XXX/ANO
Ao(s) dia(s) do més de do ano de , o
municipio de -BA, eu Médico Veterinario, abaixo assinado,

representando o Servico de Inspeg¢ao Municipal, em obediéncia a Lei n° ,

regulamentada pelo Decreto n° , determinei a INUTILIZACAO do(s)

produto(s) listados abaixo, apreendido(s) e condenado(s) em / / :

conforme Auto(s) de Apreensao(des)
Seguem relacionados abaixo os produtos e respectivas quantidades a serem

inutilizados:

Estes produtos foram inutilizados no estabelecimento
, de CNPJ

situado(a) a

(enderego completo).

Para constar, lavrei o presente Termo de Inutilizagdo em trés vias dando coépia ao

responsavel pelo local da inutilizacao, para os devidos fins.

(Assinatura e carimbo do servidor do SIM)

Nome do Autuado
CPF

Nome da testemunha Nome da testemunha
CPF CPF
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ANEXO 04
TERMO DE COLHEITA DE AMOSTRAS N° XXX/ ANO

ESTABELECIMENTO FISCALIZADO:

Razao Social:

CNPJ:

SIM:

Endereco: Municipio/UF: CEP:
Ao(s) dia(s) do més de do ano de , N0 Municipio de -
BA, eu, , Médico Veterinario do Servico de Inspe¢dao Municipal, no
exercicio da fiscalizacdo de que trata a Lei n° , regulamentada pelo Decreto n°

, € Lei n® 7.889/89, com fundamento no Art. do Decreto n°

colhi para fins de andlises laboratoriais, amostras dos produtos relacionados abaixo, junto ao
estabelecimento fiscalizado acima identificado:

Produto N° Registro Marca Quantidade | Fabricagdo | N°da
do produto SOA*

* Solicitagao Oficial de Analise

N° da SOA Lacre Amostra Lacre Contraprova Lacre Contraprova
SIM Empresa

Natureza da analise
() fiscalizatéria () monitoramento () controle interno

Cddigo das analises requeridas

Pelo que, lavrei o presente em 2 (duas) vias, e:

O interessado recebeu uma via deste documentoem__ / /

Assinatura do Responsavel pela colheita:

(nome, cargo)

Assinatura do Interessado:

(nome e documento)
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ANEXO 05

AUTO DE FIEL DEPOSITARIO N° XXX/ANO

A empresa , estabelecida

a , N0 municipio de -BA, ficara
como FIEL DEPOSITARIA do(s) produto(s)

num total de , por ter sido o mesmo apreendido pelo

Servico de Inspecao Municipal, com embasamento legal em

O produto apreendido ficara a disposi¢cao do Servigo de Inspecado Municipal, que lhe

dara a destino conveniente.

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario responsavel

Cienteem: .............. Lo, Looiiiiiinn,

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO 06
TERMO DE DOAGAO

No(s) dia(s) do més de do ano de , a
empresa estabelecida a

no municipio de

— BA, foi procedida pelo Servico de Inspecdo Municipal, em

conformidade com o(s) Artigo(s) do Decreto municipal n° .eda

Lei n° , onde teve produtos apreendidos que devem ser doados a entidade

, do municipio de — BA. Sendo

doados os seguintes produtos:

(especificar produtos e quantidade)

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario responsavel

Ciente em / /

Assinatura do responsavel pela empresa
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ANEXO 07

AUTO DE INTERDIGAO N° XXX/ ANO

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO:
Nome empresarial:
CNPJ:

SIM:
Endereco: Municipio/UF: CEP:

Aos dias do més de do ano de

, as
horas, nesta cidade de -BA

eu,
Médico Veterinario do Servico de
Inspecdo Municipal, presente as testemunhas abaixo-assinadas, com base na Lei

Municipal n° , regulamentada pelo Decreto Municipal n°

procedo a interdicao (total ou parcial) do estabelecimento
(razdo  social).

Devido a

, para efetivacdo de medidas sanitarias previstas nas supracitadas leis.
Tendo em vista o disposto no(s) artigo(s)

(mencionar leis e decretos) e, para constar, lavrei o presente Auto em duas vias.

-Ba, / /

Testemunha Autoridade autuante (carimbo e assinatura)

Testemunha Assinatura do autuado
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ANEXO 08

AUTO DE INFRAGAO N° XXX/ ANO

IDENTIFICACAO DO AUTUADO:

Razao Social:

CNPJ:

SIM: Municipio/UF:

Endereco: CEP:
No(s) dia(s) do més de do ano de , as
horas, no municipio de -BA, eu,
Médico Veterinario do Servico de Inspecao Municipal, presentes as testemunhas abaixo
assinadas, constatei a(s) seguinte(s) infragdo(6es),
de que trata a Lei n° , regulamentada pelo Decreto n°

A(s) infragao(6es) acima relatada(s) podera(do) acarretar, isolada ou cumulativamente, as
seguintes sangdes: adverténcia, multa de 1 a 100% do valor maximo previsto em Lei,
apreensdo ou condenagdo, suspensdo de atividade, interdicdo total ou parcial do
estabelecimento, cassagao de registro ou do relacionamento do estabelecimento, sem prejuizo
das responsabilidades civis e penais cabiveis, conforme Art. do Decreto n°

Fica o(a) infrator(a) cientificado(a) de que podera apresentar defesa por escrito, acompanhada
das provas que entender necessarias, protocolizando no Servico de Inspecao Municipal onde
ocorreu a infragado, no prazo previsto no Art. do Decreto n° , Sob pena do
processo tramitar a revelia do(a) autuado(a).

Do que, para constar, lavrei o presente Auto de Infracdo, em duas vias, dando cépia ao
infrator, que fica sujeito as penas da lei.

Assinatura do Autuante:

(nome, cargo)

Assinatura do Autuado:

(nome e documento)

Testemunhas:

(nome e documento) (nome e documento)
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ANEXO 09
TERMO DE NOTIFICAGAO N° XXX/ANO
Aos dias do més de do ano de , eu abaixo assinado,
Médico Veterinario do Servico de Inspegdo do municipio de -BAe
no cumprimento da Lei Municipal n° regulamentada pelo Decreto n°
, NOTIFIQUEI, o estabelecimento
CNPJ , Responsavel Legal
CPF , Estabelecido a
, ho Municipio de - Bahia.

Fiscalizando o estabelecimento foi detectado:

Solicito que no prazo de (dias) atenda a notificagcdo. Vale salientar que o nao
cumprimento deste prazo, serao aplicadas as sangodes legais, conforme legislagao
vigente.

(local) -BA, em / /

TESTEMUNHAS

AUTUADO

CPF:

CPF: AUTUANTE
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ANEXO 10

TERMO DE DESINTERDIGAO N° XXX/ANO

IDENTIFICACAO DO AUTUADO:

Razao Social:

CNPJ:

SIM: Municipio/UF:

Endereco: CEP:
Aos dias do més de do ano de , as
horas, nesta cidade de eu,

Médico Veterinario do Servico de Inspecao, presente as testemunhas abaixo-assinadas,

com base na Lei Municipal n° , Decreto Municipal n° , tendo em
vista o disposto no(s) artigo(s) , procedo a desinterdicdo do
estabelecimento . Devido a

(descricdo das acbes realizadas para atendimento das exigéncias que motivaram a

interdigdo), atendendo a(s) exigéncia(s) descrita(s) no Termo de Interdigao referido.

Pelo que, lavrei o presente em 2 (duas) vias, €:

O interessado recebeu uma via deste documento em / /

Assinatura do Responsavel pela desinterdicao:
(nome, cargo)

Assinatura do Interessado:
(nome e CPF)
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ANEXO 11

TERMO DE REVELIA N°. XXX/ANO

Processo n°:

Auto de Infragao n°:

IDENTIFICACAO DO AUTUADO:

Razédo Social:

CNPJ:

SIM: Municipio/UF:

Endereco: CEP:

Responsavel Legal: CPF:

DATA LIMITE PARA APRESENTACAO DA DEFESA: / /

Aos dias do més de do ano de declaro revel o

representante legal do estabelecimento supra citado, qualificado nos autos, considerando
que o mesmo foi regularmente intimado e notificado e deixou de apresentar defesa no

prazo legal, nos termos da Lei Municipal n° regulamentada pelo Decreto

Municipal n°

-Ba, / /

Servico de Inspec¢ao Municipal



883

CONSTRUIR
ANEXO 12

RELATORIO DE INSTRUGAO PARA JULGAMENTO EM 12 INSTANCIA

18

1. Processo n°:

2. Razao Social ou Nome do interessado:

3. Localizagao

4. SIM:

5. Assunto: Auto de Infragdo N°

6. Dos fatos: O auto de infragdo fora lavrado em xx/xx/xxxx pelo Médico Veterinario Oficial xxxxxxx contra a
interessada pela constatagdo de “(franscrigdo das irregularidades conforme Auto de Infragdo)”. A ciéncia da
autuada fora registrada em xx/xx/xxxx, por meio de assinatura do Auto de Infragdo / por meio do recebimento
pelo Correio, conforme Aviso de Recebimento. Na oportunidade, também foram lavrados os documentos (citar
outros termos emitidos, por exemplo, Termo de Apreenséo...)

7. Base Legal/Artigos infringidos: Artigo xx, do Regulamento Municipal da Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de OrigemAnimal, aprovado pelo Decreto N° xxxx/xxx.

8. Histoérico do autuado: A autuada é (reincidente ou primaria), conforme consulta ao histérico de infragbes
anexado aopresente processo.

9. Da defesa: A interessada apresentou defesa no dia xxxxx, atendendo o prazo estabelecido no artigo xx da
Lei N° xxx/xxx, portanto considerada tempestiva, e argumenta que ......

OU A interessada apresentou defesa no dia xxxxx, tendo ultrapassado o prazo estabelecido no artigo xx da Lei
N° xxx/xxx, portanto é considerada intempestiva

OU A interessada ndo apresentou defesa, sendo considerada revel, conforme Termo de Revelia (n° xxxxxx).

10. Do mérito:

11. Conclusao:

12. Proposi¢ao da sangéo:

Artigo xxx do Classificagao Infraca Valor da Multa:
DECRETO: da infragéo o
(Art. XX)
Inciso xxxx Leve Descrigéo da infragdo conforme Auto de Infragdo | X% do valor maximo =
Moderada R$xxxx
Grave
Gravissima
Inciso xxxx Leve Descrigdo da infragdo conforme Auto de Infragdo | X% do valor maximo =
Moder R$xxxx
ada
Grave
Gravissima
Total: | R$ (soma dos valores)
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13. Local e Data: municipio/BA, xx de de 20xx.

Assinatura do Médico Veterinario Relator: xxxx
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ANEXO 13

TERMO DE NOTIFICAGAO DE JULGAMENTO DE PRIMEIRA INSTANCIA
N° 000/202X — SIM/SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA...

PROCESSO ADMINISTRATIVO: XXXXXXXXXXXXXX

Raz&o Social: xxxxxx

CNPJ: XXXXXXXXXXXXXXX

Responsavel Legal: XXXXXXxxxxx

CPF: XXXXXXXXXXXXX

Registro SIM: xxXxxxxxx

Endereco: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX, BAHIA
CEP: xxxx

Telefone: XXXXXXXXXXXXX

Prezado Responsavel Legal,

Fica vossa senhoria notificada que o Secretario Municipal de Agricultura, autoridade competente
desta autarquia, Sr. xxXxXxxxxxxxxxxx, em julgamento do Auto de Infragdo n® xxxx datado de xxxxx,
referente ao processo em epigrafe, considerou PROCEDENTE o auto de infragdo supracitado.
Como consequéncia, aplica-se contra a autuada, com base na legislacdo vigente, a seguinte
sang¢ao administrativa:

MULTA no valor de R$ xxxxx, conforme disposto no inciso xx, do Artigo xx, da Lei n°
XXX/xXxX, € na alinea “xx”, no inciso xx, do art. Xxx, do Decreto n°® xxx/xx.

Notifique-se o autuado, na forma da lei, encaminhando-lhe copia desta decisdo e do relatorio de
instrugdo, intimando-o a cumprir as exigéncias no prazo legal ou, em caso de discordancia, recorrer
a instancia superior, no prazo previsto no Art. xxx do Decreto n°® xxx/xxx.

Em caso de pagamento, o comprovante de recolhimento da multa devera ser, necessariamente,
encaminhado a sede da Secretaria de Agricultura para conhecimento, em atengdo ao setor do
Servigo de Inspegédo Municipal-SIM, ou pelo email XXXXXXXXXXXXXXXXXX, sob pena de inscrigdo na
divida ativa e posterior execuc¢ao judicial.

XXXXX, Bahia, xxxxxx de 202x.

Secretario Municipal de Agricultura

() Encaminhado ao autuado por Aviso de Recebimento (AR) dos Correios.

() O autuado recebeu uma coépia deste documentoem_/ _ /

Assinatura do Autuado:

(nome e documento)
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ANEXO 14

TERMO DE NOTIFICAGAO DE JULGAMENTO DE SEGUNDA INSTANCIA
SIM/GABINETE DO PREFEITO

PROCESSO ADMINISTRATIVO: XXXXXXXXXXXXXX

Razao Social: xxxxxx

CNPJ: XXXXXXXXXXXXXXX

Responsavel Legal: XXXXXXXXXXX

CPF: XXXXXXXXXXXXX

Registro SIM: xxxxxxxx

Enderego: XXXXXXXXXXXXXXXXXXxX, BAHIA
CEP: xxxx

Telefone: XXXXXXXXXXXXX

Prezado Responsavel Legal,

Considerando o auto de infragdo n° XXXX, lavrado em XXXX, referente ao processo em
epigrafe, o relatério de instrugéo, a regularidade dos procedimentos fiscais e tudo o mais que
dos autos consta, a autoridade julgadora de segunda instancia deste Servigo, XXXXXX,
considerou PROCEDENTE a autuagao e imp0e a autuada, a seguinte sangédo administrativa:

e Multa no valor de REXXXX (XX reais) conforme disposto no Artigo xx, inciso xx
da Lei n® xxx/xx, e Artigo xxx, inciso xx, alinea xx do Decreto n® xxx/xxxx

Apos o recebimento da Notificagdo do Termo de Julgamento, o(a) notificado(a) deve realizar o
pagamento em até xxx(xxx dias) e apresentar o respectivo comprovante em até xxx (xxx) dias
apo6s o recolhimento da multa, o qual devera ser protocolado ou encaminhado ao Servigo de
Inspecao Municipal na Sede da Secretaria deAgricultura, ou pelo email xxxxxxx , sob pena de
inscri¢cdo na divida ativa e posterior execugéo judicial.

XXXXX, Bahia, xxxxxx de 202x.

Prefeito(a) Municipal
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