PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parand
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

DECRETO N° 145, de 14 de agosto de 2025

Regulamenta a Lei Municipal n° 1288, de 13 de
junho de 2025, que dispbe sobre a Inspecdo
Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem
Animal.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUACU, Estado do
Parand, no uso de suas atribui¢des legais,

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1° O Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal
(SIM/POA), de competéncia da Prefeitura Municipal de S&o Pedro Do Iguacgu, nos termos da
Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro
1989, e Lei Municipal n° N° 1288, de 13 de junho de 2025, ser4 executado pelo Servigco de
Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal, vinculado & Secretaria Municipal de
Agricultura e Gestao Ambiental.

Art. 2° A inspecdo e a fiscalizacdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal, serdo exercidas em todo o territério do municipio de S&o Pedro do Iguagu em relacéo
as condicdes higiénico-sanitarias a serem seguidas por todos os estabelecimentos que se
enquadrem no art. 5° deste Decreto.

Art. 3° A implantacdo do Servico de Inspecdo Municipal (SIM), obedecera a
estas normas deste Decreto, em consonancia com os principios da defesa sanitéria animal,
as prioridades de Saude Publica e abastecimento da populacgéo.

Art. 4° Ficard a cargo do Servico de Inspecdo Municipal, fazer cumprir as
normas deste Decreto, bem como as normas futuras que venham a ser implantadas,
referentes a Inspecao e a fiscaliza¢éo Industrial e Sanitéria dos estabelecimentos a que se
refere o art. 2° deste Decreto.

Pardgrafo unico. Além desta norma, o0s atos normativos posteriores,
emanados por forca deste Decreto poderdo abranger as seguintes areas:

| - classificacdo do estabelecimento;

Il - condicBes e exigéncias para registro; como também para as respectivas
transferéncias de propriedade;

[l - higiene dos estabelecimentos;

IV - as obrigacBes dos proprietarios, responsaveis e ou seus prepostos;

V - inspec¢éo "ante" e "post-mortem” dos animais destinados ao abate;

VI - inspecao e reinspecao de todos os produtos e matérias primas de origem
animal, durante as diferentes fases da industrializacéo;

VIl - dos padrdes de identidade e qualidade dos produtos;

VIII - do registro de produtos, da embalagem, da rotulagem;
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IX - carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como a identificacéo e
demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal;

X - andlises laboratoriais;

Xl - quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para maior
eficiéncia dos trabalhos de fiscaliza¢do sanitaria

Art. 5° A inspecéo e a fiscalizacao de que trata este Decreto serdo realizadas:

| - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas destinadas a
manipulacdo ou ao processamento de produtos de origem animal;

Il - nos estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de animais
previstas neste Decreto para abate ou industrializagéo;

Il - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados para

manipulacéo, distribuigdo ou industrializacéo;

IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus derivados
para distribuicdo ou industrializagao;

V - nos estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para
beneficiamento ou industrializagéo;

VI - nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de abelhas e
seus derivados para beneficiamento ou industrializacéo; e

VII - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem, conservem,
acondicionem ou expeg¢am matérias-primas e produtos de origem animal comestiveis,
procedentes de estabelecimentos registrados ou relacionados.

Art. 6° A execucdo da inspecgéo e da fiscalizagdo pelo Servigo de Inspegéo
Municipal isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscalizagdo industrial ou sanitaria
federal, estadual ou municipal, para produtos de origem animal.

Art. 7° Para fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos
de origem animal, qualquer instalacéo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados
animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados,
industrializados, fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados,
rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o
pescado e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, o leite e seus derivados, ou 0s produtos
de abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte
de produtos de origem animal conforme dispde a Lei n° 8171, de 1991, e suas normas
regulamentadoras.

Art. 8° A inspe¢do municipal sera realizada em carater permanente ou
periddica.

§ 1° A inspecdo municipal em carater permanente consiste na presenca do
médico veterinario do servi¢o oficial de inspecéo para a realizagdo dos procedimentos de
inspecgédo e fiscalizagdo ante mortem e post mortem, durante as operagbes de abate das
diferentes espécies nos estabelecimentos, quais sejam:

| - de acougue (bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,

lagomorfos e aves domeésticas, bem como animais silvestres criados em

cativeiro);

Il - de caca;

[l - de anfibios; e
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IV - de répteis.

§ 2° Ainspec¢&o municipal em carater periddico consiste na presenca do servico
oficial de inspecdo para a realizacdo dos procedimentos de inspecédo e fiscalizacdo nos
demais estabelecimentos registrados e nas outras instalacdes industriais de que trata o § 1°,
excetuado o abate.

§ 3° Os procedimentos de inspecéo e fiscalizacdo serdo executados conforme
ANEXO 9.

CAPITULO I
DA CLASSIFICACAO GERAL

Art. 9° Os estabelecimentos de produtos de origem animal sob inspegéo
municipal sdo classificados em:

| - de carne e derivados;

[l - de leite e derivados;

Il - de pescado e derivados;

IV - de ovos e derivados;

V - de produtos de abelhas e seus derivados; e

VI - de armazenagem.

CAPITULO 1Nl
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 10. Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados e
definidos como:

| - abatedouro frigorifico: estabelecimento destinado ao abate dos animais
produtores de carne, a recep¢do, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio
industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de produtos comestiveis; e

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: estabelecimento
destinado a recepg¢do, a manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo de carne e produtos carneos, podendo realizar industrializagdo de produtos
comestiveis.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 11. Os estabelecimentos de leite e derivados s&o assim classificados e
definidos:

| - unidade de beneficiamento de leite e derivados: estabelecimento destinado
a recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicao de leite para o consumo humano direto, facultada
a transferéncia, a manipulacéo, a fabricacdo, a maturacdo, o fracionamento, a ralacdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de derivados lacteos,
permitida também a expedi¢éo de leite fluido a granel de uso industrial;

Il - granja leiteira: estabelecimento destinado a producdo, ao pré-

BN

beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a
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armazenagem e a expedicdo de leite para o consumo humano direto, podendo também
elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producao, envolvendo as etapas
de:

a) pré-beneficiamento;

b) beneficiamento;

¢) manipulacéo;

d) fabricacéo;

€) maturacao;

f) ralacéo;

g) fracionamento;

h) acondicionamento;

i) rotulagem;

j) armazenagem; e

K) expedicéo.

Il - queijaria: estabelecimento destinado a fabricagcdo de queijos, que envolva
as etapas de fabricacdo, maturacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo, e que, caso nao realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto
a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados; e

IV - posto de refrigeragdo: estabelecimento intermediério entre as propriedades
rurais e as unidades de beneficiamento de leite e derivados destinado a selecéo, a recepcao,
a mensuragdo de peso ou volume, a filtracdo, a refrigeragdo, ao acondicionamento e a
expedicdo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem temporéaria do leite até sua
expedicéo.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DO PESCADO E DERIVADOS

Art. 12. Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sao
classificados e definidos em:

| - barco-fabrica: embarcacéo de pesca destinada a captura ou a recepgéo, a
lavagem, & manipulacéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢céo
de pescado e produtos de pescado, dotada de instala¢bes de frio industrial, que pode realizar
a industrializacao de produtos comestiveis;

Il - abatedouro frigorifico de pescado: estabelecimento destinado ao abate de
anfibios e répteis, a recepc¢ao, a lavagem, a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem,
a armazenagem e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, que pode realizar:

a) o recebimento;

b) a manipulagéo;

¢) a industrializacéo;

d) o acondicionamento;

e) a rotulagem;

f) a armazenagem; e

g) a expedicdo de produtos comestiveis.

Il - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado:
estabelecimento destinado a recepg¢éo, a lavagem do pescado recebido da producao priméaria,
a manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de
pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também sua industrializacéo; e

IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves: estabelecimento destinado:

a) a recepcao;



PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parand
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

b) a depuracéo;

¢) ao acondicionamento;

d) a rotulagem;

e) & armazenagem; e

f) a expedicdo de moluscos bivalves.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos de ovos e derivados sado classificados e definidos

em:

| - granja avicola: estabelecimento destinado a producdo, a ovoscopia, a
classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de ovos
oriundos, exclusivamente, de producéo prépria destinada a comercializagéo direta.

§ 1° E permitida & granja avicola a comercializacio de ovos para a unidade de
beneficiamento de ovos e derivados.

§ 2° Caso disponha de estrutura e condi¢Ges apropriadas, é facultada a quebra
de ovos na granja avicola, para destinacao exclusiva para tratamento adequado em unidade
de beneficiamento de ovos e derivados, nos termos do disposto neste Decreto e em normas
complementares.

| - unidade de beneficiamento de ovos e derivados: estabelecimento destinado:

a) a producéo;

b) a recepcao;

C) a ovoscopia;

d) a classificagéo;

e) a industrializacéo;

f) ao acondicionamento;

g) a rotulagem;

h) a armazenagem; e

i) & expedicdo de ovos e derivados.

§ 3° E facultada a classificagdo de ovos quando a unidade de beneficiamento
de ovos e derivados receber ovos ja classificados.

8§ 4° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedicdo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de instalacbes para
a industrializacao de ovos.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 14. Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados (unidade de
beneficiamento de produtos de abelhas) sao aqueles destinados a recepc¢éo, a classificacéo,
ao beneficiamento, a industrializacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas provenientes de outros
estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-
primas recebidas de produtores rurais.
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Paragrafo Unico. E permitida a recepcdo de matéria prima previamente
extraida pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e normas
complementares.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 15. Entrepostos de produtos de origem animal: sdo estabelecimentos
destinados exclusivamente a recepcao, a armazenagem e a expedi¢do de produtos de origem
animal comestiveis, que necessitem ou ndo de conservacao pelo emprego de frio industrial,
dotado de instalagdes especificas para a realizagdo de reinspecéo.

§ 1° Nao serado permitidos trabalhos de manipulacéo, de fracionamento ou de
substituicdo de embalagem priméaria, permitida a substituicdo da embalagem secundaria que
se apresentar danificada.

§ 2° E permitida a agregacéo de produtos de origem animal rotulados para a
formacgé&o de kits ou conjuntos, que ndo estao sujeitos a registro.

CAPITULO IX
DO REGISTRO DO ESTABELECIMENTO

Art. 16. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou
industrialize produtos de origem animal, obrigatoriamente deverd requerer aprovacdo e
registro prévio ao SIM de seus projetos e localizacao.

Art. 17. Os produtos de origem animal in natura ou derivados, deverao atender
aos padrbes de identidade e qualidade previstos pela legislagdo em vigor, bem como, ao
Cddigo de Defesa do Consumidor.

Paragrafo Unico. As obrigacBes do estabelecimento (contidas no art. 73, do
Decreto Federal n° 9.013, de 29 de marco de 2017) devem contar neste decreto em um
capitulo préprio.

Art. 18. O registro do estabelecimento no Servico de Inspecdo Municipal isenta
0 seu registro no Servigo de Inspecdo Federal ou Estadual.

Art. 19. O processo de obtencdo do Registro junto ao SIM, devera seguir 0s
procedimentos previstos no ANEXO 2 e ser instruido com os seguintes documentos:

| - Requerimento de solicitagéo de registro no SIM (MODELO 2.7.2);

Il - Requerimento de aprovacdo do terreno/estabelecimento preexistente
(MODELO 2.7.3);

Il - Requerimento de aprovacgédo do projeto de construcdo (MODELO 2.7.4);

IV - Plantas:

a) situacao - escala 1/500;

b) baixa com lay out em escala - escala 1/100;

c) fachada - escala 1/50;

d) de fluxo de producdo e de movimentacdo de colaboradores com setas -
escala 1/100;

e) Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;
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f) Representar na planta baixa a localiza¢do dos ralos, pontos de 4gua quente
e fria, tubulacdo de conducéo de alimento (exemplo: leite, soro, mel), assim como canalizacéo
de vapor,

V - Memorial descritivo da construcdo (MODELO 2.7.5);

VI - Memorial Econbmico-Sanitario (MODELO 2.7.6);

VIl - Documento de liberacdo do Orgdo competente de Fiscalizacdo do Meio
Ambiente (Licenca Prévia/Licenca de Instalacdo/Licenca de Operacdo/Comprovagédo de
Conformidade Ambiental, conforme o caso);

VIII - ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiéo;

IX - Contrato social e alteragbes ou CADPRO;

X - Inscricdo no CNPJ ou CPF,;

XI - Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as
exigéncias estabelecidas na legislacdo do Servigco de Inspecdo Municipal SIM, sem prejuizo
de outras exigéncias que venham a ser determinadas (MODELO 2.7.7).

XII - Programas de Autocontrole, conforme ANEXO 6.

Xlll — ART do responsavel técnico pelo estabelecimento, Anotacdo de
responsabilidade técnica, Copia do RG, CPF, e-malil, telefone e endereco.

Paragrafo Unico. E de responsabilidade dos estabelecimentos manter
atualizados os documentos solicitados no processo de adesdo que possuem prazo de
validade ou que porventura necessitem de alteracdes.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o art. 9°, ao serem registrados no
SIM, receberdo um namero de registro.

§ 1° Os numeros de que trata o caput obedecerdo a numeracgao seriada prépria
e independente, fornecidos pelo SIM.

§ 2° O numero de registro constara obrigatoriamente:

| - nos rétulos;

Il - nos certificados;

[l - nos carimbos de inspecéo dos produtos; e

IV - demais documentos julgados necessarios.

Art. 21. A aprovacao do projeto referido art. 20, inciso V, deve ser precedida
de vistoria prévia para aprovacdo de local e terreno, e devem ser encaminhados o0s
documentos descritos no ANEXO 2. ApGs aprovados os projetos, o requerente pode dar inicio
as obras.

Art. 22. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, sera requerido ao
SIM a vistoria de aprovacgédo e autoriza¢do para o inicio dos trabalhos.

Paragrafo Unico. ApoOs deferido, compete ao SIM instalar de imediato a
inspecéo e fiscalizagdo no estabelecimento.

Art. 23. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Decreto, sera expedido o
"Certificado de Registro", no qual devera constar:

| - o nimero do registro;

Il - a razdo social, a classificacdo e a localizacdo do estabelecimento (estado,
municipio, cidade, vila ou povoado); e

[l - outras informacdes julgadas necessérias.
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Art.  24. Qualquer ampliacdo, remodelagdo ou construgcdo nos
estabelecimentos registrados e que porventura venham a se registrar, tanto de suas
dependéncias como instalacfes, s6 podera ser feita apos aprovacao prévia dos respectivos
projetos, conforme alteracdo a ser realizada no estabelecimento.

Paragrafo Gnico. E de inteira responsabilidade dos proprietarios as
construcdes dos estabelecimentos sujeitos a Inspecdo Municipal, configurando infracdo a
execucédo dos projetos que nao tenham sido previamente aprovados pelo SIM.

Art. 25. Os estabelecimentos j4 registrados no SIM deverdo dispor de
Programas de Autocontroles desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem
0 atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos neste Decreto
€ em normas complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, qualidade
e a integridade dos seus produtos, desde a obtencdo e a recepcao da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedicao destes.

CAPITULO X
DA TRANSFERENCIA

Art. 26. Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser alienado,
alugado ou arrendado, sem que, concomitantemente, seja feita a transferéncia do registro ou
do relacionamento junto ao SIM.

8 1° No caso do adquirente, locatario ou arrendatario se negar a promover a
transferéncia, o fato devera ser imediatamente comunicado por escrito ao SIM pelo alienante,
locador ou arrendador.

§ 2° Os empresarios ou as sociedades empresarias responsaveis por esses
estabelecimentos devem notificar os interessados na aquisicdo, na locagdo ou no
arrendamento a situacdo em que se encontram, durante as fases do processamento da
transacdo comercial, em face das exigéncias deste Decreto.

§ 3° Enquanto a transferéncia ndo se efetuar, o empresario e a sociedade
empresaria em nome dos quais esteja registrado ou relacionado o estabelecimento
continuarao responsaveis pelas irregularidades que se verifiquem no estabelecimento.

§ 4° No caso do alienante, locador ou arrendante ter feito a comunicacédo a que
se refere o § 1°, e 0 adquirente, locatario ou arrendatario ndo apresentar, dentro do prazo
maximo de trinta dias, os documentos necessarios a transferéncia, sera cassado o registro ou
o relacionamento do estabelecimento.

§ 5° Assim que o estabelecimento for adquirido, locado ou arrendado, e for
realizada a transferéncia do registro ou do relacionamento, o novo empresario, ou a sociedade
empresaria, sera obrigado a cumprir todas as exigéncias formuladas ao anterior responséavel,
sem prejuizo de outras que venham a ser determinadas.

§ 6° As exigéncias de que trata o § 5° incluem aquelas:

I- relativas ao cumprimento de prazos de:

a) planos de acéo;

b) relatérios de ndo conformidades; ou

c) determinacdes sanitarias de qualquer natureza; e
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Il - de natureza pecuniéria, que venham a ser estabelecidas em decorréncia da
apuracdo administrativa de infragdes cometidas pela antecessora em processos pendentes
de julgamento.

Art. 27. O processo de transferéncia obedecera, no que for aplicavel, o mesmo
critério estabelecido para o registro ou para o relacionamento.

CAPITULO XI
DO FUNCIONAMENTO E DAS INSTALAGOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28. O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das
seguintes condi¢gBes basicas e comuns, respeitadas as particularidades tecnologicas cabiveis,
sem prejuizo de outros critérios estabelecidos em normas complementares:

| - Localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de
potenciais contaminantes;

Il - Localizacdo em terreno com area suficiente para circulacdo e fluxo de
veiculos de transporte;

Il - Area suficiente para construcéo de todas as instalagdes industriais e das
demais dependéncias necessarias para a atividade pretendida e perimetro industrial
delimitado de modo a n&o permitir a entrada de pessoas ndo autorizadas e animais;

IV - Pavimentagéo das areas destinadas a circulagdo de veiculos de transporte
de material que evite formagéo de poeira e empogamentos;

V - Pavimentacao das areas de circulacdo de pessoas, recepcao e expedicdo
de material que permita lavagem e higienizacao;

VI - Dependéncias, instalacdes compativeis com a finalidade, e capacidade do
estabelecimento com fluxo operacional apropriados para a obtencao, recep¢do, manipulagéo,
beneficiamento, industrializagdo, fracionamento, conservagdo, acondicionamento,
embalagem, rotulagem, armazenamento ou expedicdo de matérias primas e produtos
comestiveis ou ndo comestiveis;

VII - Pé-direito com altura suficiente para permitir a disposicdo adequada dos
equipamentos, permitindo boas condi¢des de temperatura, ventilacdo e iluminagéo de forma
a atender as condigfes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades;

VIII - Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higienizacéo,
construidos de forma a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus
efluentes sanitarios e industriais;

IX - Paredes e separacdes lisas, de cor clara, revestidas ou impermeabilizadas,
de facil limpeza e desinfeccéo;

X - Forro impermedvel, constituido de material resistente, de facil limpeza e
desinfeccdo nas dependéncias onde se realizem trabalhos de recepgdo, manipulacdo e
preparo de matérias-primas e produtos comestiveis;

81° As salas de abates ficam dispensadas das especificacGes descritas no
inciso XII nos casos em que o telhado proporcionar uma perfeita vedacéo a entrada de poeira,
insetos, passaros e assegurar uma adequada higienizacéao, a critério do SIM:

| - Janelas, portas e demais aberturas constituidas de materiais impermeaveis,
resistentes, de facil limpeza e desinfeccéo;

Il - Todas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas
milimétricas a prova de vetores e pragas ou dispositivos de fechamento automatico;
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Il - E proibida a utilizac&o de materiais do tipo elemento vazado ou cobogés na
construcao total ou parcial de paredes, exceto na sala de maquinas e deposito de produtos
guimicos, bem como é proibida a comunicacdo direta entre dependéncias industriais e
residenciais.

IV - dispor de iluminacdo natural e artificial abundantes, bem como de
ventilagdo adequada e suficiente em todas as dependéncias;

a) a iluminacéo artificial deve ser realizada com uso de luz fria.

b) as lampadas localizadas sobre a area de manipulacdo de matéria-prima, de

produtos e de armazenamento de embalagens, rétulos e ingredientes devem
estar protegidas contra rompimentos ou serem de LED.

c) é proibida a utlizagdo de luz colorida que mascare ou produza falsa
impressao

guanto a coloracdo dos produtos ou que dificulte a visualizagéo de sujidades.

d) devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizacdo do ambiente
guando a ventilagcdo natural ndo for suficiente para evitar condensacdes, desconforto térmico
ou contaminagoes.

e) é proibida a instalagéo de ventiladores nas areas de processamento.

V - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabricagéo
calibrados e aferidos e considerados necessarios para o controle técnico e sanitario da
producao;

VI - Barreiras sanitarias com cobertura em todos os pontos de acesso a area
de producgéo.

82° A barreira sanitaria deve possuir lavador de botas, pias com torneiras de
fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de
papel nao reciclado ou dispositivo automatico de secagem de méaos, cestas coletoras de papel
com tampa acionadas sem contato manual e substéancia sanitizante.

| - Pias para a higienizacdo de méos nas areas de producdo com torneiras de
fechamento sem contato manual, sabéo liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de
papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de maos, cestas coletoras de papel
com tampa acionadas sem contato manual e substancia sanitizante.

Il - Os esterilizadores utilizados para a desinfeccado constante de facas; fuzis
(chairas); serras; e demais instrumentos de trabalho, quando usados, devem possuir carga
completa de 4gua limpa e ter a temperatura conforme legislacao vigente.

Il - Equipamentos, mesas, recipientes e utensilios impermeaveis, resistentes a
corroséo, de facil higienizagéo, atoxicos e que ndo permitam o acumulo de residuos;

a) devem ser alocados obedecendo a um fluxo operacional racionalizado que
evite contaminacao cruzada.

b) devem ser instalados em numero suficiente, com dimensdes e
especificacbes técnicas compativeis com o volume de producdo e particularidades dos
processos produtivos do estabelecimento.

c) devem ter afastamento suficiente, entre si e demais elementos das
dependéncias, para permitir os trabalhos de inspecao sanitaria, limpeza e desinfeccéo.

IV - Dispor de locais e equipamentos que possibilitem a realizacdo das
atividades de inspecao e de fiscalizacdo sanitarias;

V - Dispor de dependéncia ou setor para higienizacdo de recipientes utilizados
no transporte de matérias-primas e produtos;

VI - Local e equipamento adequados, ou servico terceirizado, para higienizacéo
dos uniformes utilizados pelos funcionarios.
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VII - Dependéncias ou locais apropriados para armazenagem de ingredientes,
aditivos, coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizacéo,
produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas;

VIII - Dispor instalacdes de frio industrial e dispositivos de controle de
temperatura nos equipamentos resfriadores e congeladores, nos tlneis, nas camaras, nas
antecamaras e nas dependéncias de trabalho industrial;

IX - Area de recepcéo e expedicdo com projecdo de cobertura com

prolongamento suficiente para protecao das operacdes nela realizadas;

X - dispor de agua potavel em quantidade suficiente a producao higiénica dos
produtos de origem animal, mantendo sistema de cloragéo ou tratamento de agua;

a) dispor de agua guente para usos diversos e suficientes as necessidades do
estabelecimento;

b) dispor de rede de abastecimento de &agua com instalagcbes para
armazenamento e distribuicdo, em volume suficiente para atender as necessidades industriais
e sociais.

XI - dispor de rede de esgoto e sistema de tratamento de aguas servidas,
conforme normas estabelecidas pelo 6rgao competente:

a) as redes de esgoto sanitario e industrial devem ser independentes e
exclusivas para o estabelecimento.

b) nas redes de esgotos devem ser instalados dispositivos que evitem refluxo
de odores e entrada de roedores e outras pragas.

c) é proibida a instalacdo de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos e
tetos da area industrial.

d) as aguas residuais ndo podem desaguar diretamente na superficie do
terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

e) todas as dependéncias do estabelecimento devem possuir canaletas ou
ralos para captacao de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

f) os pisos de todas as dependéncias do estabelecimento devem contar com
declividade suficiente para escoamento das aguas residuais.

Xl - dispor de sanitarios e vestiarios em nimero estabelecido em legislacédo
especifica.

a) quando os sanitarios e vestiarios nao forem contiguos ao estabelecimento,
0 acesso devera ser pavimentado e nao deve passar por areas que oferecam risco de
contaminacgdo de qualquer natureza.

b) os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual
de

pertences que permitam separagdo da roupa comum dos uniformes de
trabalho.

C) os sanitarios devem ser providos de vasos sanitarios com tampa, papel
higiénico, pias, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de
secagem de méaos, sabao liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa
acionadas sem contato manual.

d) é proibida a instalacéo de vaso sanitario do tipo "turco".

e) é proibido o acesso direto entre as instalacdes sanitarias e as demais
dependéncias do estabelecimento.

Xl — A sala de maquinas, quando existente, deve dispor de area suficiente, dependéncias e
equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.
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83° Quando localizada no prédio industrial, devera ser separada de outras
dependéncias por paredes inteiras, exceto em postos de refrigeragéo.

| - dispor de dependéncia de uso exclusivo para produtos ndo comestiveis e
condenados, devendo esta ser construida com paredes até o teto, sem comunicacao direta
com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis;

Il - os veiculos de transporte de produtos de origem animal, deverdo ser
providos de meios para producdo ou manutencdo de frio, observando-se as demais
exigéncias regulamentares;

Art. 29. Os estabelecimentos de carnes e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - instalagbes e equipamentos para recepcdo e acomodacdo dos animais, com
vistas ao atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia que
nao comprometa a inocuidade dos produtos;

Il - instalagcdes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou
com suspeita de doenca;

Il - instalag&o especifica para necropsia com forno crematério anexo, autoclave
ou outro equipamento equivalente, destinado a destruicdo dos animais mortos e de seus
residuos;

IV - instalagbes e equipamentos para higienizagéo e desinfeccao de veiculos
transportadores de animais; e

V - instala¢bes e equipamentos apropriados para recebimento, processamento,
armazenamento e expedi¢cdo de produtos ndo comestiveis, quando necessario.

Paragrafo Unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma
espécie, as dependéncias devem ser construidas de modo a atender as exigéncias técnicas
especificas para cada espécie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 30. Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as
particularidades tecnolégicas cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protegdo do pescado durante as operacgdes de
descarga nos estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cdmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos
estabelecimentos que o recebam diretamente da produgéo primaria;

lll - local para lavagem e depuragdo dos moluscos bivalves, tratando-se de
estacdo depuradora de moluscos bivalves; e

IV - instalagbes e equipamentos especificos para o tratamento e o
abastecimento de &gua do mar limpa, quando esta for utilizada em operacdes de
processamento de pescado, observando os parametros definidos pelo érgdo competente.

Paragrafo Unico. Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condi¢fes
exigidas para os estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

Art. 31. Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as
particularidades tecnoldgicas cabiveis de cada estabelecimento, também devem dispor de
instalacfes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificacdo dos ovos.

Art. 32. Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as
particularidades tecnolégicas cabiveis, também devem dispor de:
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I - instala¢cBes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente
das dependéncias industriais, no caso de granja leiteira; e

I - instalacbes de ordenha separadas fisicamente da dependéncia para
fabricacdo de queijo, no caso das queijarias.

Paragrafo Unico. Quando a queijaria ndo realizar o processamento completo
do queijo, a unidade de beneficiamento de leite e derivados seré corresponséavel por garantir
a inocuidade do produto por meio da implantacdo e do monitoramento de programas de
sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

Art. 33. Sera permitida a armazenagem de produtos de origem animal
comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara, desde que seja feita com a devida
identificacdo, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e a qualidade dos produtos e que haja
compatibilidade em relacdo a temperatura de conservacao, ao tipo de embalagem ou ao
acondicionamento.

Art. 34. Sera permitida a utilizacdo de instalagbes e equipamentos destinados
a fabricacdo ou ao armazenamento de produtos de origem animal para a elaboracdo ou
armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a incidéncia de fiscalizagdo de que trata
a Lei n®1.283, de 1950, desde que ndo haja prejuizo das condi¢des higiénicosanitarias e da
seguranca dos produtos sob inspecdo municipal, ficando a permissdo condicionada a
avaliacdo os perigos associados a cada produto.

Paragrafo nico. Nos produtos de que trata o caput ndo podem ser utilizados
os carimbos oficiais do SIM.

Art. 35. As exigéncias referentes a estrutura fisica, as dependéncias e aos
equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem
animal serdo disciplinadas em normas complementares especificas, observado o risco
minimo de disseminacdo de doengas para saude animal, de pragas e de agentes
microbioldgicos, fisicos e quimicos prejudiciais a saude publica e aos interesses dos
consumidores.

CAPITULO XlI
DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA
Art. 36. A inspecdo "ante" e "post-mortem”, bem como a inspecao de produtos
de origem animal e seus derivados, deverdo atender, no que couber, quanto a sua forma e
condigOes, as disposicdes a ela relativas, previstos no Decreto Federal n® 9.013, de 29 de
marco de 2017, e alteracdes.

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

CAPITULO Xl
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS E COLABORADORES

Art. 37. Os responsaveis pelos estabelecimentos deveréo assegurar que todas
as etapas de fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica,
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a fim de se obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que nao apresentem risco
a saude, a seguranca e ao interesse do consumidor.

Art. 38. As instalacdes, os equipamentos e 0s utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condigbes de higiene antes, durante e apods a realizacdo das
atividades industriais.

§ 1° Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados regularmente e
sempre que necessario, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de forma
a evitar a contaminagéo dos produtos de origem animal.

§ 2° Fica proibido nas dependéncias destinadas a manipulagéo e nos depdsitos
de matérias-primas, produtos e insumos, o emprego de produtos para a higienizagdo ndo
aprovados pelo 6rgéo regulador da saude.

Art. 39. Os funcionéarios devem realizar a antissepsia das maos antes de entrar
no ambiente de trabalho, sempre que necessario:

| - durante a manipulacéo; e

Il - na saida de sanitérios.

Art. 40. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de
controle integrado de pragas e vetores.

8§ 1° Nao é permitido o emprego de substancias ndo aprovadas pelo 6rgéo
regulador da saude para o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulacéo e
nos depdésitos de matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa
especializada ou por pessoal capacitado, conforme legislagdo especifica, e com produtos
aprovados pelo 6rgao regulador da saude.

Art. 41. E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial
nos estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 42. Para o desenvolvimento das atividades industriais, todos os
funcionarios devem usar uniformes apropriados e higienizados.

§ 1° Os funcionarios que trabalhem na manipulacdo e, diretamente, no
processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor
clara que possibilite a facil visualizacao de possiveis contaminagdes.

§ 2° E proibida a circulagdo dos funcionarios uniformizados entre areas de
diferentes riscos sanitérios ou fora do perimetro industrial.

§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que
executem fungBes que possam acarretar contaminagdo cruzada ao produto devem usar
uniformes diferenciados por cores.

Art. 43. E proibido a todas as pessoas, dentro de qualquer dependéncia de
trabalho, no estabelecimento:

| - fazer qualquer refeicéo nos locais de trabalho;

Il - depositar produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade a que se
destina a dependéncia;

Il - guardar roupas de qualquer natureza; e

IV - fumar, cuspir ou escarrar.
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Art. 44. As empresas devem apresentar ao SIM, para devida apreciacdo os
programas de autocontrole, sendo da responsabilidade da empresa o seu desenvolvimento e
implementacéo desses programas na industria, conforme ANEXO 6.

Art. 45. As instalacdes de recepcao, os alojamentos de animais vivos e 0s
depésitos de residuos industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que
necessario.

Art. 46. As matérias-primas, 0s insumos e os produtos devem ser mantidos em
condigbes que previnam contaminagdes durante todas as etapas de elaboragéo, desde a
recepcgao até a expedicédo, incluido o transporte.

Art. 47. E proibido o uso de utensilios que, pela sua forma ou composicao,
possam comprometer a inocuidade da matéria-prima ou do produto durante todas as etapas
de elaboracgéo, desde a recepgéo até a expedicao, incluido o transporte.

Art. 48. O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos
para garantir que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipulacdo néo
sejam portadores de doengas que possam ser veiculadas pelos alimentos.

8§ 1° Deve ser apresentada comprovacdo meédica atualizada, sempre que
solicitada, de que os funcionarios ndo apresentam doengas que os incompatibilizem com a
fabricagéo de alimentos.

§ 2° No caso de constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresente
alguma enfermidade ou problema de salde que possa comprometer a inocuidade dos
produtos, ele devera ser afastado de suas atividades.

Art. 49. A 4gua de abastecimento deve atender aos padrées de potabilidade
de acordo com legislacéo vigente.

Art. 50. Os reservatérios de dgua devem ser protegidos de contaminagéo
externa e higienizados regularmente e sempre que for necessario.

Art. 51. As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento
devem ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminacao.

Paragrafo Unico. O gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser
produzido a partir de agua potavel ou de agua do mar limpa.

Art. 52. Os recipientes utilizados para acondicionamento de produtos
condenados ou ndo comestiveis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma a evitar
0 uso com produtos comestiveis.

Art. 53. E proibida a guarda de materiais estranhos ao processo em qualquer
local da industria.

Art. 54. E proibida a utilizacio de qualquer dependéncia dos estabelecimentos
como residéncia.
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Art. 55. Torna-se obrigatério higienizar, sempre que necessario, 0S
instrumentos de trabalho.

Art. 56. E obrigatéria a higienizacdo dos recipientes, dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolugéo.

Art. 57. As camaras frigorificas, antecamaras, tuneis de congelamento e
eguipamentos resfriadores e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 58. Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminacdo de
utensilios e equipamentos, é obrigatéria a existéncia de dispositivos ou mecanismos que
promovam a sanitizacdo com agua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e dois
inteiros e dois décimos de graus Celsius) ou outro método com equivaléncia reconhecida pelo
SIM.

Art. 59. O SIM determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas
instalagbes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacédo e
funcionamento, e minimizar os riscos de contaminacao.

Art. 60. E vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pelo estabelecimento.

_CAPITULO XIV
DAS OBRIGAGOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 61. Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:

| - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;

Il - disponibilizar, sempre que necessério, nos estabelecimentos sob inspecao
em carater permanente, 0 apoio administrativo e o pessoal para auxiliar na execucédo dos
trabalhos de inspecédo post mortem, conforme normas complementares;

Il - disponibilizar instalacdes, equipamentos e materiais julgados
indispensaveis aos trabalhos de inspecao e fiscalizacao;

§ 1° Os materiais e 0s equipamentos necessarios as atividades de inspecéo
fornecidos pelos estabelecimentos constituem patriménio destes mas ficardo a disposigéo e
sob a responsabilidade do SIM local.

| - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM, até o décimo dia util de
cada més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado;

Il - manter atualizados:

a) os dados cadastrais de interesse do SIM; e

b) o projeto aprovado

Il - quando se tratar de estabelecimento sob inspecéo em carater permanente,
comunicar ao SIM a realizacdo de atividades de abate e o horario de inicio e de provavel
conclusao, com antecedéncia de, no minimo, setenta e duas horas;

IV - fornecer o material, os utensilios e as substancias especificos para os
trabalhos de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos
laboratérios;

V - arcar com o custo das andlises fiscais;
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VI - manter locais apropriados para recep¢do e guarda de matérias-primas e
de produtos sujeitos a reinspecdo e para sequestro de matérias-primas e de produtos
suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional,

VIl - fornecer as substancias para a desnaturacdo ou realizar a
descaracterizacdo visual permanente de produtos condenados, quando nao houver
instalagbes para sua transformagé&o imediata,;

VIII - dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos, do
ambiente e do processo techoldgico empregado, conforme estabelecido em normas
complementares;

IX - manter registros auditaveis da recepcdo de animais, matérias-primas e
insumos, especificando procedéncia, quantidade e qualidade, controles do processo de
fabricagéo, produtos fabricados, estoque, expedi¢éo e destino;

X - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execugdo das
atividades do estabelecimento;

Xl - garantir o acesso de representantes do SIM a todas as instalacdes do
estabelecimento para a realizacdo dos trabalhos de inspecao, fiscalizacdo, superviséo,
auditoria, coleta de amostras, verificacdo de documentos e outros procedimentos inerentes a
inspecdo e a fiscalizagdo industrial e sanitaria previstos neste Decreto e em normas
complementares;

Xl - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e
eventualmente expedidos, nos casos de:

a) constatacédo de ndo conformidade que possa incorrer em risco a saude; e

b) adulteracao;

XIII - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinagéo
industrial ou a inutilizacdo de produtos de origem animal, em observancia aos critérios de
destinacéo estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares, e manter registros
auditaveis de sua realizacao;

XIV - manter as instala¢des, os equipamentos e os utensilios em condi¢fes de
manutenc¢do adequadas para a finalidade a que se destinam;

XV — disponibilizar nos estabelecimentos sob carater de inspec¢éo periddica,
local reservado para uso do SIM durante as fiscalizagdes;

XVI - comunicar ao SIM:

a) com antecedéncia de, no minimo, cinco dias Uteis, a pretenséo de realizar
atividades de abate em dias adicionais a sua regularidade operacional, com vistas a avaliacao
da autorizacéo, quando se tratar de estabelecimento sob carater de inspecao permanente;

b) sempre que requisitado, a escala de trabalho do estabelecimento, que
contera a natureza das atividades a serem realizadas e os horarios de inicio e de provavel
conclusdo, quando se tratar de estabelecimento sob inspe¢do em carater periddico ou,
guando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater permanente, para as demais
atividades, exceto de abate; e

c) a paralisacao ou o reinicio, parcial ou total, das atividades industriais; e

XVII - No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficard obrigado
a inutilizar, sob supervisdo do SIM, a rotulagem existente em estoque.

XVIII — atender os procedimentos estabelecidos nos anexos deste decreto.

CAPITULO XV
DO REGISTRO DO PRODUTO, DA ROTULAGEM E DA EMBALAGEM
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Art. 62 Todo produto de origem animal comestivel produzido no municipio de
S&o Pedro do Iguagu, sob inspecao e fiscalizacdo do Servico de Inspecdo Municipal, deve ser
registrado no Servigo de Inspe¢éo Municipal.

81° O registro de que trata o caput abrange a formulagéo, o processo de
fabricagdo e o rétulo.

§2° O SIM podera isentar de registro os produtos que estejam definidos como
isentos de registro em normas federais.

Art. 63. As solicitacbes para aprovacdo do registro ou alteracdo de produtos
serdo encaminhadas ao SIM, de acordo com o ANEXO 3.

Art. 64. Para o registro dos produtos deverdo ser atendidos aos critérios e
parametros dos produtos e seus respectivos processos de fabricagdo definidos em
regulamento técnico especifico ou em norma complementar.

Art 65. Para os produtos cujos padrdes ainda ndo estejam referenciados em
RTIQ ou outra legislacdo vigente, devera ser avaliado conforme procedimento descrito no
ANEXO 3.

Art. 66. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a
compor qualquer tipo de produto de origem animal, deverdo ter aprovacdo nos 0Orgaos
competentes.

Art 67. A numeragdo do registro dos produtos sera fornecida pelo
estabelecimento solicitante, com numeracdo crescente e sequencial de 3 (trés) digitos,
seguido do numero de registro do estabelecimento junto ao SIM.

Art. 68. Todos os produtos de origem animal expedidos devem estar
identificados por meio de rétulos registrados, de acordo com:

| - este Decreto;

Il - 0o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de cada produto;

lIl - as normas dos 6rgaos reguladores.

Paragrafo Uunico. Entende-se por rétulo ou rotulagem, toda inscri¢cdo, legenda, imagem
e toda matéria descritiva ou gréfica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores do produto de
origem animal destinado ao comércio, com vistas a identificagéo.

Art. 69. Entende-se por "embalagem" o invélucro ou recipiente destinado a
proteger, acomodar e preservar materiais destinados a (ao):

| - exposicao;

Il - embarque;

Il - transporte; e

IV - armazenagem.

Art. 70. Os produtos de origem animal devem ser acondicionados ou

embalados em recipientes ou continentes que confiram a necessaria protecéo, atendidas as
caracteristicas especificas do produto e as condi¢cdes de armazenamento e transporte.
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81° O material utilizado para a confec¢do das embalagens que entram em
contato direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo érgéo regulador da saude.

82° Quando houver interesse sanitario ou tecnoldgico, de acordo com a
natureza do produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 71. E permitida a reutilizacdo de recipientes para o0 envase ou 0
acondicionamento de produtos e de matérias-primas utilizadas na alimentagdo humana
guando integros e higienizados.

Paragrafo Unico. E proibida a reutilizacdo de recipientes que tenham sido
empregados no acondicionamento de produtos ou de matérias-primas de uso nao comestivel,
para o envase ou o0 acondicionamento de produtos comestiveis.

Art. 72. As acOes de prevencdo e combate a fraude de carater econémico a
serem executadas pelo SIM devem atender os critérios estabelecidos pela legislacdo vigente,
conforme disposto no ANEXO 5.

Paragrafo Unico. Em casos de fraudes, adulteragdes e falsificagcdes ou outras
situacdes que julgar necessério, o SIM podera instaurar um Regime Especial de Fiscalizagéo
(REF), seguindo o ANEXO 5.

CAPITULO XV
DO CARIMBO DE INSPEGAO MUNICIPAL

Art. 73. Fica criado no ambito do Municipio, o carimbo de Inspecdo Municipal,
para uso exclusivo no Servigo de Inspecdo Municipal.

Art. 74. O carimbo de inspecao representa a marca oficial do SIM e constitui a
garantia de que o produto é procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo
Servigo de Inspec¢do Municipal.

Art. 75. O nimero de registro do estabelecimento deve ser identificado no
carimbo oficial cujos formatos, dimensdes e empregos sao fixados neste Decreto.

Art. 76. Para fins deste Decreto, ficam definidos os seguintes modelos de
carimbos do Servico de Inspec¢do Municipal, com a padronizagéo gréfica que segue:
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| - modelo 1:

INSPECIONADO

N°.: 000/0000
SIM/POA

a) dimensoes: 2,5 cm (dois centimetro e meio) de diametro;

b) forma: losango;

c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "INSPECIONADQ", com letras
mailsculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da empresa no SIM. Acompanhando
a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO PR" e acompanhando a curva inferior a sigla "SIM",
todos em letras mailsculas, tetra de forma "Times New Roman", com especificacdo minima
de tamanho da fonte n° 10, em negrito; e

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

Il - modelo 2:

S.P.l.

PR
INSPECIONADO
N°.: 000/0000
SIM/POA

a) dimensoes: 3,5cm (trés centimetros e meio) de diametro;

b) forma: losango;

c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "INSPECIONADQ", com letras
mailsculas e imediatamente abaixo 0 numero de registro da empresa no SIM.
Acompanhando a curva superior 0 "NOME DO MUNICIPIO - PR" e acompanhando a curva
inferior & sigla "SIM", todos em letras mailsculas, letra de forma "Times New Roman", com
especificacdo minima de tamanho da fonte n° 12, em negrito; e

d) uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis com mais de 1,0 Kg (um
quilograma).
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[1l - modelo 3:

S.P.l.

PR
INSPECIONADO
N°.: 000/0000
SIM/POA

a) dimensbes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura, por 5,5 cm (cinco

centimetros e meio) de altura;

b) forma: Losango;

c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "INSPECIONADO", com
letras mailsculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da empresa. Acompanhando
a curva superior os dizeres "NOME DO MUNICIPIO - PR" e acompanhando a curva inferior a
sigla "SIM" todos em letras mailsculas, letra de forma "Times New Roman", com
especificagdo minima de tamanho da fonte n° 20, em negrito;

d) uso: carcagas de bovinos, bufalos, suinos, ovinos e caprinos em condigées
de consumo em natureza, externamente sobre as carcacgas ou sobre os quartos das carcacas;
e

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

IV - modelo 4:

S.P.l.
INSPECIONADO

N°.: 000/0000
SIM/POA

a) dimensoes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura, por 5,5 cm (cinco

centimetros e meio) de altura;

b) forma: losango;

c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "APROVEITAMENTO
CONDICIONAL", com letras mailsculas e letra de forma "Times New Roman", com
especificagdo minima de tamanho da fonte n° 24, em negrito;
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d) uso: para carcacas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de produtos
submetidos aos processos de esterilizagdo pelo calor, de salga, de cozimento, de tratamento
pelo frio ou de fuséo pelo calor. Deve ser aplicado externamente sobre as carcacas ou sobre
0s quartos das carcacas; e

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

Art. 77. As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo serao
isentas de carimbo direto no produto, devendo estas serem embaladas e rotuladas conforme
determinac¢Oes deste decreto.

Art. 78. O carimbo de Inspecdo Municipal é a identificagdo oficial usada
unicamente em estabelecimento sujeito a fiscalizagdo do Servico de Inspecdo Municipal,
constituindo o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado pela autoridade competente
do municipio.

Art. 79. O carimbo de Inspecao Municipal obedecera exatamente a descri¢cdo
e 0s modelos mencionado neste Decreto, devendo respeitar:

| - as dimensoes;

Il - aforma;

Il - os dizeres;

IV - o tipo; e

V - a cor Unica a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados pelo Servico
de Inspecdo Municipal.

Art. 80. O carimbo utilizado no abate deve ficar sob a guarda do Servi¢o de
Inspecéo Municipal.

Art. 81. Os carimbos destinados as carcagas de animais, obrigatoriamente
deverdo ser confeccionados em material de ago inox ou outro material higienizavel,
comprovadamente adequado para contato direto com alimento.

CAPITULO XVII
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 82. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer
substancia que entre em suas elaboracfes, estdo sujeitos a analises fisicas, microbioldgicas,
fisico-quimicas e demais analises que se fizerem necessarias.

§ 1° Sempre que o SIM julgar necessario, realizard a coleta de amostra fiscal
para analises laboratoriais.

§ 2° E de responsabilidade do estabelecimento o envio das amostras fiscais
para serem analisadas em laboratérios autorizados pelo SIM.

§ 3° Os estabelecimentos deverdo arcar com o0s custos das andlises fiscais.

§ 4° O resultado do laudo laboratorial fiscal devera ser encaminhado, pelo
laboratorio autorizado pelo SIM, ao médico veterinario fiscal do SIM, imediatamente apos a
liberacéo.

Art. 83. As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas,

acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutengdo de sua
integridade fisica e conferir conservacao adequada ao produto.
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Paragrafo Unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela
autoridade competente que estiver procedendo a coleta.

Art. 84. A coleta de amostras para analises oficial € obrigatdria e definida pelo
responséavel do SIM, onde devem seguir os padres de coleta descritos no ANEXO 4.

Paragrafo Unico. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de
gualquer substancia que entre em sua elaboracéo e de agua de abastecimento para andlise
fiscal deve ser efetuada por servidores do SIM, devendo seguir os procedimentos de coleta
descritos no ANEXO 4.

Art. 85. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo,
por meio de analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas e demais analises que se
fizerem necessarias para a avaliacdo da integridade das matérias-primas e dos produtos de
origem animal previstos em seu programa de autocontrole.

Paragrafo Unico. O programa de que trata o caput tem por base métodos com
reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispde de evidéncias auditaveis que
comprovem a efetiva realizagéo do referido controle.

CAPITULO XVII|
DAS INFRAGOES

Art. 86. As infracBes ao presente Decreto serdo julgadas, em conformidade
com a Lei Federal no 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o caso, mediante
responsabilidade civil e criminal.

Paragrafo unico. As infragcdes citadas no caput estardo previstas no ANEXO

CAPITULO XIX
DA ORGANIZAGAO DO SIM

Art. 87. O SIM devera dispor de:

| - profissional de nivel superior (Médico Veterinario) e profissional de nivel
técnico, em numero adequado, devidamente capacitados para realizacdo de inspecdo
sanitaria, obedecendo a legislacao vigente;

Il - meios para registro em compilacdo dos dados estatisticos referentes ao
abate e as condenacfes; e

[l - estrutura para arquivar documentos, sendo que a metodologia esta descrita
no ANEXO 1.

Art. 88. O SIM devera ter veiculo a sua disposisdo ou outro meio que viabilize

a locomocdo do seu pessoal até os locais de fiscalizacdo, além de espago fisico e
equipamentos necessarios a execucado das atribui¢des.
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Art. 89. O SIM devera seguir os procedimentos estabelecidos nos anexos deste

decreto.

CAPITULO XX
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 90. As matérias-primas de origem animal que derem entrada na industria
ou no comércio do préprio municipio serdo submetidas a inspec¢ao industrial e sanitaria, a ser
realizada por orgéo federal, estadual ou municipal competente, conforme o caso, devendo
suas respectivas embalagens estar devidamente identificadas por:

| - r6tulos;

Il - carimbos; e

lIl - documentos sanitérios e fiscais pertinentes.

Art. 91. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura e Gestao
Ambiental deve facilitar a seus técnicos a realizac¢ao de:

| - estagios e cursos; e

Il - a participagdo em Seminarios, Foruns e Congressos relacionados com os
objetivos deste Decreto.

Art. 92. O SIM deve atuar em conjunto com outros 6érgdos publicos, nos
servicos de fiscalizacdo a nivel de consumo, no combate a clandestinidade e nas atividades
de educacao sanitaria (ANEXO 8).

Art. 93. Sempre que necessario, o presente regulamento podera ser revisto,
modificado ou atualizado.

Art. 94. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacéo e execugao
do presente Decreto serdo resolvidos pelos responsaveis pelo SIM ou os gestores municipais,
em conformidade com as leis do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
e demais 6rgaos.

Art. 95. As despesas decorrentes deste Decreto serdo atendidas através de
dotacdes orcamentarias proprias, e suplementadas se necessario.

Art. 96. O SIM expedird normas complementares necessarias a execugao
deste Decreto.

Art. 97. Os estabelecimentos registrados no SIM terdo o prazo de cento e
oitenta dias, contado da data de entrada em vigor, para se adequarem as novas disposicdes
deste Decreto.

Art. 98. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo oficial.

Anote-se e Publique-se.

GABINETE DO PREFEITO DO MUNICIPIO DE SAO PEDRO DO IGUACU,
Estado do Parana, em 14 de agosto de 2025.
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Jacir Danelli
Prefeito Municipal

ANEXOS DO DECRETO

. Gestdo de Documentos

. Registro de Estabelecimentos e Avaliacdo, Aprovacao ou Alteracdo de Projetos
. Registro de Produtos e Controle de Rétulos

. Andlises Microbioldgicas e Fisico Quimicas de Alimentos de Agua

. Combate a Fraudes

. Programas de Autocontroles

. Processos Administrativos

. Educacéo Sanitaria e Combate as Atividades Clandestinas

. Fiscalizacéo e inspecao
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ANEXO 1
GESTAO DE DOCUMENTOS

1.1 Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a padronizagdo dos
documentos recebidos e arquivados na sede do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM,
definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas devem ser adotadas no registro
documental, afim de que ndo se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente
poderiam ser evitados. Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira é servir a
administracdo da entidade que o produziu; a segunda € servir de base para o conhecimento
da histéria desta entidade.

1.2 Aplicacéo
Este procedimento aplica-se a rotina de gestdo documental do Servi¢o de Inspecao Municipal
— SIM, sendo que a documentacao deve ficar sob responsabilidade do servigo.

1.3 Definicdes
“Considera-se gestdo de documentos o conjunto de procedimentos e operacdes técnicas
referentes & sua producgédo, tramitacdo, uso, avaliacdo e arquivamento em fase corrente e
intermediaria, visando a sua eliminagdao ou recolhimento para a guarda permanente” (Lei
Federal n°® 8.159, de 08/01/1991).

1.4 Usuarios Principais
Servico de Inspecao Municipal - SIM.

1.5 Procedimento
A funcéo principal dos arquivos é possibilitar o acesso as informa¢des que estdo sob sua
responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os documentos da fase corrente
possuem grande potencial de uso para a instituicdo produtora, e sdo utilizados para o
cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisdes, avaliacao de
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processos, controle das tarefas, etc. As principais atividades desempenhadas nesta fase séo:
protocolo, arquivamento, empréstimo, consulta e destinacéo.

1.5.1 Protocolo

Executa as atividades de receber os documentos, registrar em caderno de protocolo
numerado com a identificagdo dos documentos, remetente e identificagdo do recebedor
(nome e assinatura). Apés, os documentos séo numerados conforme sua ordem de chegada
ao livro de protocolo e arquivados nas pastas, separado por tipo de documento.

1.5.2 Arquivamento

O arguivamento consiste na guarda dos documentos em lugar préprio, como caixas e pastas,
em mobiliarios especificos, como estantes e arquivos de ago. Para que 0s arquivos se tornem
acessiveis € necessario que eles sejam corretamente armazenados de maneira a agilizar sua
recuperacdo. Antes do arquivamento, os documentos devem ser devidamente classificados
de acordo com a funcdo ou atividade a que se referem.

Para que os documentos de arquivo estejam acessiveis € necessario que eles sejam bem
ordenados e arquivados. O arquivamento é feito por meio de método de ordem numérica.

Pasta da empresa

Cada empresa registada ao SIM recebe um numero (cronoldgico) e seus arquivos (pastas)

ficam vinculadas a este numero, devendo ser organizado e arquivado da seguinte forma:

a) Processo de registro de estabelecimento: Processo onde consta a documentacao minima
para registro dos estabelecimentos, conforme solicitagdo do SIM, que esta descrito em
procedimento no Anexo n° 02. O processo de registro, devera ter todas as folhas
carimbadas, rubricadas e numeradas em ordem cronoldgica. Esse arquivo possui as
seguintes subdivisfes:

* Documentos atualizados: Pasta destinada a todos os documentos renovaveis que
constam no processo de adesdao.

* Alteracdo de Projetos: Os projetos de alteracdes e/ou ampliagdes, juntamente com
os demais documentos descritos no Anexo n° 02 devem ser arquivados em ordem
cronoldgica. Os projetos devem ser verificados (carimbados, assinados, datados)
e aprovados pelo SIM.

b) Registros de fiscalizacdo: S&o utilizados para registro das atividades de fiscalizacao
realizadas pelo servico de inspecdo no estabelecimento (Modelo 1.6.1). Quando do
estabelecimento de abate, pode ser utilizado para registro de fiscalizacao a planilha de
condenacao de visceras, indicando o horério de inicio e termino do abate. Todas as folhas
devem ser carimbadas e assinadas. Serao arquivados em ordem cronolégica.

c) Memorial de fabricacéo e rotulagem de POA. Processo onde constam os produtos que a
empresa produz. Nesta pasta deve ser arquivado os documentos de registro dos produtos
fabricados pela empresa onde os mesmos devem estar carimbados e assinados,
incluindo o Certificado - parecer favoravel a fabricacdo (Modelo 3.7.3), obedecendo ao
arquivamento pela ordem de aprovacao do registro do produto. Exemplo:

0 Memorial descritivo de produtos
Linguica Colonial
Linguica de Carne Suina Congelada
Linguica Toscana Resfriada

d) Coletas fiscais. Esse arquivo possui as seguintes subdivisées:

* Laudos de Andlises Microbiolégicas fiscais dos produtos e respectivos SOA -
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Solicitacdo Oficial de Andlise: Respeitando o programa de trabalho estabelecido
pelo SIM, os laudos das analises microbiolégicas devem ser arquivadas em ordem
cronoldgica, devem estar verificadas (carimbadas, assinadas e datadas).

* Laudos de Analises Fisico-quimicas fiscais dos produtos e respectivos SOA -
Solicitacdo Oficial de Andlise: Respeitando o programa de trabalho estabelecido
pelo SIM, as andlises fisico-quimicas devem ser arquivadas em ordem
cronolégica, devem estar verificadas (carimbadas, assinadas e datadas).

» Laudos de Andlises fiscais de Agua e respectivos SOA - Solicitacdo Oficial de
Andlise: Respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo SIM, as andlises
de agua devem ser arquivadas em ordem cronoldgica, devem estar verificadas
(carimbadas, assinadas e datadas).

Relatérios de Supervisao: devem ser arquivados em ordem cronolégica, onde os mesmos
devem estar carimbados, assinados e rubricados em todas as paginas por todos 0s
envolvidos na supervisao.

*Supervisdo dos Estabelecimentos Registrados no SIM: Todos os estabelecimentos
registrados no Servico de Inspecdo Municipal - SIM devem ser supervisionados (Modelo
1.6.2).

* Plano de acao para a correcdo das nao conformidades apontadas no relatério de
supervisdo deve ser arquivado juntamente com o seu respectivo relatério: Devem
ser arquivados em ordem cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados
e assinados pela empresa. Para este procedimento deve ser utilizado o Plano de
acao (Modelo 1.6.3). Apos verificar a efetividade da acdo corretiva, o fiscal deve
finalizar o documento no campo de verificagcdo através de assinatura com a data.

Relatério de ndo conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem cronoldgica,
onde os mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e pelo responsavel da
empresa. Apoés verificar a efetividade da acdo corretiva, o fiscal deve finalizar o
documento no campo de verificagdo através de assinatura com a data. A numeracgéao dos
RNCs deve seguir uma sequéncia Unica por empresa.
Autos de Infracdo/Interdicdo/Apreensdo/Suspensdo: devem ser arquivados em ordem
cronolégica, onde os mesmos devem estar carimbados e assinados.
Planilhas de Inspecéol/fiscalizacdo: realizadas pelo fiscal do SIM. Estas devem ser
divididas em sub processos, quando necessario e arquivadas em ordem cronoldgica,
onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas. Exemplos (cujos alguns Modelos
encontramse ao final de cada Anexo):

* Planilhas de Verificagéo Oficial das areas de inspecao in loco e documental

* Planilha de PPHO - Liberagéo de Abate
Verificacdo oficial de Formulagdo de Produtos: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM, a verificagdo oficial de formulacdo de produtos devem ser
efetuados pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronolégica, carimbados, assinados,
datados e informando a RNC e/ou auto de infracao/interdicdo/apreensao/suspenséao,
quando houver ndo conformidades).
Verificacdo oficial de Afericdo de Peso/Volume: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM, a verificacdo oficial de afericdo de peso/volume devem ser
efetuados pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronolégica, carimbados, assinados,
datados e informando a RNC e/ou auto de infracdo/interdicdo/apreensao/suspensao,
quando houver ndo conformidades).
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k) Regime especial de Fiscalizacdo - REF: O procedimento deve ser realizado conforme
descrito no Anexo n° 05. Devem ser arquivados em ordem cronolégica. Devem estar
verificados (carimbados, assinados, datados).

I) Documentos gerais protocolados: Item destinado para arquivar os documentos gerais
enviados pela empresa. Todos os documentos recebidos devem receber uma numeracao
continua, conforme a sequéncia do livro de protocolo. Todos os documentos devem estar
assinados pelos responsaveis da empresa. Quando for o caso, informar o nimero do
respectivo oficio expedido pelo SIM (em resposta).

*Procedimento exclusivo para as atividades em Abatedouros:

m) Planilha de Inspecdo ante-mortem e Planilha de condenag¢fes de visceras: devem ser
realizadas a cada abate pelo fiscal do SIM, em ordem cronolégica. Devem estar
carimbadas e assinadas.

n) Laudos de Condenacdes de Carcacas: devem ser realizados a cada abate pelo fiscal do
SIM, em caso de condenagfes, em ordem cronologica. Devem estar carimbados e
assinados.

o) Dados Nosogréficos: Realizados e arquivados pelo fiscal do SIM, mensalmente, em
ordem cronolégica. Devem estar carimbados e assinados. Nos dados nosogréficos,
constam as estatisticas de abate, que sao alimentadas pelas planilhas de inspecao ante-
mortem (Modelo 1.6.4), relatério de condenacdes de carcaca e seus respectivos
julgamentos (Modelo 1.6.5). Todas as informagfes contidas nas planilhas e relatérios
devem ser compiladas gerando os dados nosograficos (Modelo 1.6.6) pelo responsavel
do SIM, sempre no comeco do més, referente ao més anterior. Apds preenchido e
assinado pelo responsavel do SIM, deve ser arquivado.

1.5.3 Documentos do SIM

a) Oficios Expedidos: Pasta destinada para arquivar todos os oficios expedidos pelo SIM,
gue sao discriminados em um livro especifico, contendo o nimero e ano, a data, destinatario,
assunto e assinatura do responsavel pelo SIM. Todos os oficios (Modelo 1.6.7) devem seguir
uma numeragao continua, por ano, conforme sequéncia do livro de oficios expedidos. Devem
ser arquivados em ordem cronolégica, contendo data, nome e assinatura do recebedor.

b) Documentos recebidos: Pasta destinada para arquivar os documentos recebidos pelo
SIM que ndo tenham pasta especifica, excetuando os recebidos e arquivados na pasta
especifica das empresas. Todos os documentos recebidos devem receber uma numeracgao
continua, conforme a sequéncia do livro de protocolo.

c) Registro de reunifes: Pasta destinada para arquivar as memorias das reunifes
realizadas pelo SIM. O registro deve apresentar convocacao, lista de presencga, fotos, material
utiizado e ata da reunido realizada. Arquivado em ordem cronoldgica. Devem estar
carimbados e assinados pelo SIM (Modelo 1.6.8).

d) Registro de acdes de combate a clandestinidade e educacdo sanitaria: Pasta
destinada para arquivar as ac6es de combate a clandestinidade e educacdo sanitaria
realizadas pelo SIM. Os registros devem ser arquivados em ordem cronolégica e devem estar
carimbados e assinados.

e) Registro de treinamentos, capacitacdes e participacdes em eventos: Pasta destinada
para arquivar os registros de convocacdo, lista de presenca, fotos, material utilizado,
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programacdo do treinamento/capacitacdo e certificados de participacdo (Modelo 1.6.8).
Arquivado em ordem cronolégica.

f) Controle dos Dados estatisticos: O estabelecimento deve encaminhar ao SIM os
relatorios de producé@o e comercializacdo até o décimo dia util de cada més subsequente.
Devem estar carimbados e assinados. As informacdes contidas nos relatérios devem ser
compiladas pelo responsavel do SIM, sempre no comeco do més, referente ao més anterior,
gerando os dados estatisticos mensais. Os relatorios recebidos devem ser arquivados. O
relatério anual dos dados estatisticos deve ser assinado pelo responsavel do SIM e arquivado.
Esse procedimento deve ser realizado por meio informatizado.

g) Controle dos RNCs emitidos: Os RNCs devem ser registrados em planilha especifica
separados por empresa. Esse documento deve conter, no minimo, o numero do RNC, a data
em que foi gerado, elemento de controle, a principal ndo conformidade, prazo para corre¢éo
e a situacdo (data e resultado da verificacdo oficial — atendido ou ndo atendido). A critério do
servigo, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.

h) Controle dos Autos: Os autos devem ser registrados em planilha especifica. Esse
documento deve conter, no minimo, o nimero do SIM, o numero do Auto, a data em que foi
gerado, a ndo conformidade que motivou o auto, a penalidade aplicada e a situagéo/decisao.
A critério do servigo, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.

i) Banco de Dados de Registro de Estabelecimentos: Deve possuir planilha especifica,
contendo no minimo os seguintes dados atualizados: razao social/nome, CNPJ/CPF, n° do
SIM, data de registro inicial do estabelecimento, endereco completo, telefone, e-mail,
responsavel legal, responsavel técnico, data/protocolo do ultimo projeto aprovado, situagéo
(ativo, suspenso, interditado, paralisado, cancelado), classificagéo (de acordo com o decreto
municipal), espécies abatidas e capacidade de abate (quando couber). Esse procedimento
deve ser realizado por meio informatizado.

j) Banco de Dados de registro de produtos: Deve possuir planilha especifica, contendo
no minimo os seguintes dados atualizados: razéo social/nome, CNPJ/CPF, SIM/SUSAF,
classificacdo, n° do registro do estabelecimento, categoria, padrdo de nomenclatura,
denominacao de venda, marca, tipo de embalagem, apresentacao (peso), data de registro do
produto, n° do registro do produto, validade (dia, més, ano), status (ativo, cancelado). Esse
procedimento deve ser realizado por meio informatizado.

k) Controle das frequéncias de fiscalizacdes/inspecdes. Deve possuir planilha especifica,
contendo no minimo os seguintes dados atualizados: identificacdo do estabelecimento, més
de fiscalizacdo/inspecdo programada e data de execugdo, e justificativa para
fiscalizagdo/inspecdo ndo realizada. A critério do servico, esse procedimento pode ser
realizado por meio informatizado.

) Controle das coletas fiscais: Deve possuir planilha especifica, contendo no minimo os
seguintes dados atualizados: razdo social/nome, CNPJ/CPF, classificagdo, n°® do SIM,
categoria produto, denominagédo de venda do produto, n® de registro do produto, més de
coleta programado, data da coleta realizada, n® SOA, n° laudo, tipo de analise realizada
(microbiologico / fisico-quimico), resultado das andlises (conforme /ndo conforme),
parametro(s) violado(s), agcdo fiscal (RNC/Auto/etc.) e justificativa para andlises néo
realizadas.

A critério do servico, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.

m) Educacdo sanitdria e Combate as atividades clandestinas: Deve possuir planilha
especifica, contendo a programacédo de atividades de educacdo sanitaria e combate as
atividades clandestinas.
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n) Controle de treinamento, capacitacdes, reunides técnicas e participacdes em eventos:
Deve possuir planilha especifica, contendo a programac¢éo de treinamento e capacitacdes e
participacdes em eventos.

1.5.4 Empréstimo
Quando solicitado um empréstimo ou devolucao de documentos, sera feito por meio de oficio
expedido pelo SIM.

1.5.5 Destinagéo

Alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes e jamais devem ser
eliminados. O valor do documento € determinado em fungédo de todas as suas possiveis
finalidades e também do tempo de vigéncia dessas finalidades. Todos os documentos que
possuem data de validade devem ser atualizados quando esta expirar, sendo
responsabilidade das empresas seu encaminhamento ao (SIM).

Os documentos devem ficar arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos. Apés este
periodo, seu destino sera analisado pelo érgdo onde se encontram os documentos.

1.6 Modelos
MODELO 1.6.1 — REGISTRO DE FISCALIZACAO

Dia: Més: Ano: Hora Inicial: Hora Final:

Unidade: N° Registro no SIM:

Principais atividades realizadas e/ou Assuntos abordados:
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Principais pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas:

Servidor SIM Representante do Estabelecimento
(Assinatura e Carimbo) (Assinatura)

MODELO 1.6.2 — RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO
Dia: Més: Ano:

Estabelecimento:

N° Registro no SIM: Classificacao:

Médico Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

1. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITAGOES DO SERVICO OFICIAL

L Nao Nao
N° Requisito Conforme L,
conforme aplicavel
1.1 Plano de Agdo
1.2 Cumprimento do plano de agao
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2. AVALIAGAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO

Nao Nao

N° Requisito Conforme L,
conforme aplicavel

Se as mesmas estdo de acordo com o projeto

2.1
aprovado;

Se forro, teto, paredes e piso, equipamentos e
2.2 utensilios sdo de material duravel,
impermeavel e de facil higienizagao;

Se existem sujidades, formagdo de

2.3 o
condensagdo, neve ou gelo;

Se a vedacgdo das aberturas (portas, janelas,
etc.), se o escoamento de agua e outros
fatores podem prejudicar as condigdes
higiénicosanitdarias do processo produtivo;

2.4

Se a disposicdo dos equipamentos instalado

2.5 -
ndo geram contra fluxo;

Se as condi¢des gerais de manutengdao sao
adequadas e se suas dimensdes sao
compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas;

2.6

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

2.7

Volume da producgdo é compativel com as

2.8 . ~
instalagdes;

Inspecionar o ambiente externo e interno, de
forma a identificar a existéncia de condigGes
que favorecam ao abrigo ou a reproducdo de
pragas;

2.9

Se o pessoal que trabalha, direta ou
2.10 indiretamente com matérias primas e
produtos obedecem as praticas higiénicas;

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

2.11

Se durante as manipulagdes e processamentos
existem cuidados de forma a prevenir
2.12 contaminagdes cruzadas, evitando-se
acumulos de embalagens, de matérias-primas
e produtos, evitando-se contra fluxos;

34



PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

Se todas as superficies dos equipamentos,
utensilios e instrumentos, que entram em
2.13 contato com matérias-primas e produtos sdo
mantidas em condi¢Ges adequadas de limpeza
e sanitizagao;

Se as matérias primas recebidas de outros
estabelecimentos sdo acompanhadas dos
respectivos documentos exigidos por lei para
o transporte e recepgdo;

2.14

Se as matérias primas, ingredientes e produtos
2.15 produzidos estdo devidamente identificadas,
permitindo a rastreabilidade;

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

Se as matérias primas apresentam suas

2.17 )
embalagens integras;
As temperaturas mantidas nos ambientes,
518 equipamentos, matérias primas e produtos
' que fazem parte do processo industrial estdao
de acordo com o que é exigido pela legislagao;
519 Se os instrumentos de controle de processos

est3o identificados, calibrados e/ou aferidos;

Se os produtos sdo fabricados de acordo com
2.20 as formulagOes aprovadas pelos Servicos de
Inspecdo e se atendem o RTIQ;

Avaliar de forma objetiva se a recepgdo, a
descarga e os procedimentos de conducdo,

2.21
insensibilizagdo e sangria sdo realizados de
forma adequada.
3. AVALIACAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAO DOCUMENTAL)
Na Na
N° Requisito Conforme a0 ,a?
conforme aplicavel
1. PAC 01 — Manutencdo (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e calibracdo)*
1.1 Programa descrito;
1.2 Registros;
13 Efetividade na execug¢do do Programa de
' Autocontrole;
14 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
2. PAC 02 - Agua de abastecimento*
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2.1 Programa descrito;

2.2 Registros;

23 Efetividade na execugdo do Programa de
' Autocontrole;

24 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
' os registros da empresa.

3. PAC 03 — Controle Integrado de Pragas*

3.1 Programa descrito;

3.2 Registros;

3.3 Efetividade na execugao do Programa de
' Autocontrole;

3.4 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
' os registros da empresa.

4. PAC 04 — Higiene Industrial e Operacional*

4.1 Programa descrito;

4.2 Registros;

43 Efetividade na execugdo do Programa de
' Autocontrole;

m Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.

5. PAC 05 — Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios*

5.1 Programa descrito;

5.2 Registros;

53 Efetividade na execugao do Programa de
' Autocontrole;

54 Compatibilidade entre a situa¢do na industria e
' os registros da empresa.

6. PAC 06 — Procedimentos Sanitarios Operacionais

6.1 Programa descrito;

6.2 Registros;

6.3 Efetividade na execucdo do Programa de
' Autocontrole;

6.4 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
' os registros da empresa.

7. PAC 07 — Controle de Matéria Prima*

7.1 Programa descrito;

7.2 Registros;

36



PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

73 Efetividade na execugdo do Programa de
’ Autocontrole;
24 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
8. PAC 8 — Controle de Temperatura*
8.1 Programa descrito;
8.2 Registros;
8.3 Efetividade na execug¢do do Programa de
’ Autocontrole;
8.4 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
9. PAC 10 — Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
9.1 Programa descrito;
9.2 Registros;
9.3 Efetividade na execugao do Programa de
) Autocontrole;
9.4 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
) os registros da empresa.
10. PAC 11 — Andlises Laboratoriais — Autocontrole*
10.1 Programa descrito;
10.2 Registros;
10.3 Efetividade na execug¢do do Programa de
’ Autocontrole;
104 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
11. PAC 12 — Controle de Formulagdo de Produtos e Combate a Fraude
11.1 Programa descrito;
11.2 Registros;
113 Efetividade na execugao do Programa de
’ Autocontrole;
114 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
12. PAC 13 — Rastreabilidade e Recolhimento
12.1 Programa descrito;
12.2 Registros;
123 Efetividade na execugdo do Programa de
’ Autocontrole;
124 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
’ os registros da empresa.
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13. PAC 14 — Bem Estar Animal

13.1 Programa descrito;

13.2 Registros;

13.3 Efetividade na execugdo do Programa de
' Autocontrole;

134 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
' os registros da empresa.

14 PAC 15 - Identificagdo, Remocgdo, Segregacdo e Destinacdo do Material Especificado de
' Risco - MER

14.1 Programa descrito;

14.2 Registros;

143 Efetividade na execugdo do Programa de
' Autocontrole;

144 Compatibilidade entre a situagdo na industria e
' os registros da empresa.

*Essenciais para o registro no SUSAF.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Iltem N3do Conformidade
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CONCLUSAO

() O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos
de inspec¢do avaliados no presente relatorio.

( ) e estd apto a integrar/se manter no SUSAF/PR.

() O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aos
seguintes elementos de inspecgao:

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
gue o estabelecimento nao evidencia o controle do processo.

() O estabelecimento ndo evidencia o controle do processo (autocontrole). AS ACOES FISCAIS
TOMADAS DURANTE A SUPERVISAO seguem o descrito na legislagdo municipal.

DESCRICAO

Nome Assinatura Entidade

Todas as folhas do presente relatério devem ser rubricadas pelo (s) supervisor(es) e
responsavel legal da industria. Uma via deste relatdrio ficard arquivada no SIM e a outra
entregue ao responsavel legal pela industria.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana

Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

MODELO 1.6.3 — PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES

APONTADAS NO RELATORIO DE SUPERVISAO

Estabelecimenta

N° Registro no SIM

Nao

Parecer Fiscal do

. Corregao
ltem | conformidad - ¢ / Prazo | SIM quanto a agdo Verificagdo Oficial
Agdo corretiva .
e corretiva e prazo
( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:
( ) N&o favoravel-| SIM( )NAO( ) | Assinatura:
refazer
RNC:
( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:
( ) N&o favoravel -| SIM( )NAO( ) | Assinatura:
refazer
RNC:
( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:
( ) N&o favoravel-| SIM( )NAO( ) | Assinatura:
refazer
RNC:

Data de aprovacgao do plano:
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

Assinatura do Representante =gal do
| estabelecimento:

Assinatura do Responsavel Técnico:

Assinatura do Fiscal do SIM:

MODELO 1.6.4 — PLANILHA DE INSPECAO ANTE-MORTEM

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Data: Hora:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL

NuUumero da GTA Numero de Animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA

Quantidade / Identificacdo
dos Animais

Causas

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVAGAO

Quantidade / Identificacdo
dos Animais

Causas
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana

CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

FEMEAS REFUGADAS

Por parto recente (niUmero) /
Identificacdo dos Animais

Por gestacdo adiantada (numero) /
Identificacdao dos Animais

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS

Quantidade / Identificacdo
dos Animais

Providéncias tomadas

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

Quantidade / Identificacdo
dos Animais

Providéncias tomadas

AVALIACAO DO BEM ESTAR

OBSERVACOES

Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO IGUAGU

Estado do Parana
Rua Niterdi — N2 1225 — Fone/Fax: (45) 3255-8000 — S3o Pedro do Iguagu — PR
CNPJ: 95.583.597/0001-50 — CEP: — 85.929-000

Fiscal SIM/POA
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MODELO 1.6.5a PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS EM SUINOS

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Localizagdes / Data das condenagdes do abate:

Hora do inicio do abate:

Hora do término do abate:

LESAO

GTA

TOTAIS

CABEGA/NODOS LINFATIC

CONTAMINACAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORAGAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HOMORRAGIA

PULMAO

CONTAMINACAO

ASPIRACAO DE
SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA
ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA




FIGADO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HIPATICA

BACO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

ESPLENITE

INTESTINO, ESTOMAGO, PANCREAS, BEXIGA

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CONTAMINACAO

CISTO URINARIO

CONGESTAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABCESSO

ADERENCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE
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DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA



MODELO 1.6.5b PLANILHA DE CONDENAGOES DE VISCERAS EM BOVINOS

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Localizagdes / Data das condenagdes do abate:

Hora do inicio do abate: Hora do término do abate:

LESAO GTA TOTAIS

PATAS

FEBRE AFTOSA

ABCESSO

CABECA

CONTAMINAGAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORACAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

PULMAO

CONTAMINACAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

TUBERCULOSE

FIGADO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

MIGRACAQ LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

TELEANGIECTASIA

BACO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

ESPLENITE

ESTOMAGO

CONTAMINACAO

ESTOMATITE




BEXIGA

CONTAMINACAO

PANCREAS

PARASITAS

INTESTINO

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

RIM

CONTAMINAGAO

CISTO URINARIO

CONGESTAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA

CONTAMINAGAO

CONTUSAO

ABCESSO

ADERENCIA

ICTERICIA

ADIPOSANTOSE

PERITONITE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA



MODELO 1.6.5¢c PLANILHA DE CONDENAGOES DE VISCERAS EM FRANGOS DE CORTE

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Lotes (GTA):

Hora do inicio do abate: Hora do término do abate:

GTA
LESAO

CONDENAGAO TOTAL | % PARCIAL % TOTAL % PARCIAL % TOTAL % PARCIAL

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto
repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminacdo

Contusdo / fratura

Dermatose

Escaldagem
excessiva

Evisceracdo
retardada

Neoplasia (tumor)

Salpingite

Sangria
inadequada

Septicemia

Sindrome ascitica

Sindrome
hemorragica

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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MODELO 1.6.7 LAUDO DE CONDENAGOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCAGAS

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Espécie:

Data:

IDENTIFICACAO (GTA)

JULGAMENTO

DESTINO

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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MODELO 1.6.6 DADOS NOSOGRAFICOS

MES DE REFERENCIA:

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Espécie:
QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS
DATA QUANTIDADE
TOTAL:
QUANTIDADE DE ViISCERAS CONDENADAS
DATA VISCERAS CAUSAS QUANTIDADE
TOTAL:
QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS
CRITERIO DE
DATA CAUSAS QUANTIDADE
JULGAMENTO

TOTAL:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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MODELO 1.6.7 MODELO DE OFICIO

Oficio, N° /20

,__de de20__.
Ao Senhor (a) , responsavel pela empresa situado
na (enderego completo) no municipio
de , Estado do Parana.
Assunto:

Prezado Senhor (a),

Por meio deste, o Servico de Inspecdo do Municipio de Sdo Pedro do Iguagu, vem
respeitosamente perante vossa senhoria...

Atenciosamente,

Fiscal SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 1.6.8 LISTA DE PRESENCA

Data:

Carga horaria:

Responsavel:

Contetdo / Assunto:

Material utilizado:

PARTICIPANTES:

Nome CPF

Entidade

E-mail

Assinatura

FOTOS:




ANEXO 2.

REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E AVALIAGAO, APROVACAO OU ALTERAGAO DE
PROJETOS

2.1 Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrdao que possibilite avaliar, aprovar ou alterar os
projetos dos estabelecimentos registrados ou que serdo registrados pelo SIM.

2.2 Definicao

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

2.3 Aplicagao

A todos os estabelecimentos registrados do Servico de Inspe¢ao Municipal — SIM, aos que
pretendem se registrar e ao responsavel do SIM.

2.4 Usuarios Principais

Médico Veterinario do SIM e responsaveis pelo estabelecimento.

2.5 Procedimento

Para o Registro de Estabelecimentos, junto ao Servico de Inspecdo Municipal — SIM, se faz
necessario cumprir uma série de normas para elaboracdo de um processo no qual deve
constar todas as etapas de aprovacao do estabelecimento.

2.5.1 Registro do Estabelecimento

A solicitacdo de registro deve ser efetuada pelo responsavel legal do estabelecimento ao SIM,
acompanhada dos seguintes documentos:

a) Requerimento de solicitacdo de registro no SIM (Modelo 2.6.2);
b) Requerimento de aprovacdo prévia do terreno/estabelecimento preexistente (Modelo
2.6.3);
c) Requerimento de aprovacdo do projeto de construcdo (Modelo 2.6.4); d) Plantas:
* situagdo - escala 1/500;
* baixa com lay out em escala - escala 1/100;
* planta de corte

* de fluxo de producdo e de movimentagdo de colaboradores com setas - escala
1/100;
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* Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;

* Representar na planta baixa a localizacdo dos ralos, pontos de dgua quente e fria,
tubulagdao de conducdo de alimento (exemplo: leite, soro, mel), assim como
canalizacdo de vapor;

e) Memorial descritivo da construcdo (Modelo 2.6.5);

f)  Memorial Econdmico-Sanitario (Modelo 2.6.6);

g) Documento de liberacdo do Orgdo competente de Fiscalizacio do Meio Ambiente
(Licenca Prévia/lLicenca de Instalagdo/Licenca de Operagdo/Comprovacio de
Conformidade
Ambiental, conforme o caso);

h) ART do engenheiro responsdavel pelo projeto - CREA da regido;

i)  Contrato social e alteragdes ou CADPRO;

j)  Inscricdo no CNPJ ou CPF;

k) Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as exigéncias
estabelecidas na legislacdo do Servico de Inspecao Municipal SIM, sem prejuizo de outras
exigéncias que venham a ser determinadas (Modelo 2.6.7).

2.5.2 Aprovacao do terreno

E realizada mediante o requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM, bem como informar a
quem se dirigir para fazer contatos na localidade (endereco, telefone, etc). A construgao
dos estabelecimentos poderd ser autorizada dentro do perimetro urbano, suburbano ou rural,
depois de ouvidas as autoridades publicas, Prefeitura Municipal e Orgdo Controlador do Meio
Ambiente.

A area do terreno deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras
expansdes. E recomendado um afastamento de 10m (dez metros) dos limites das vias publicas
ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja construidos, que tenham
condicOes faceis de entrada e saida, bem como circulacdo interna de veiculos.

As dreas, com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a
formacao de poeira e facilitando o escoamento das aguas. As demais areas devem receber
jardinagem completa ou equivalente.

Outros aspectos de fundamental importancia na elaborac¢do do projeto devem ser observados
guanto a posi¢do da industria:

4+ Facilidade na obtencdo da matéria-prima;

4+ Localizacdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a cidade;
4+ Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, ndo passiveis de
inundacgoes;

Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

Facilidade de acesso;

Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicagao;

Facilidade no abastecimento de agua potavel,

+++++

Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;
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+ Facilidade na delimitagdo da area.

Ap0s inspecionada a area para a finalidade proposta, o fiscal do SIM efetua a aprovacgao
através do Laudo de Inspec¢do de Terreno/Estabelecimento preexistente (Modelo 2.6.8).

2.5.3 Aprovagao do projeto

O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de produc¢do, que varia de
acordo com a classificacdo do estabelecimento.

As plantas descritas em 6.1, item 04, devem seguir as seguintes cores:

4+ Estabelecimentos novos - cor preta;
+ Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

a) Cor preta - para partes a serem conservadas;
b) Cor vermelha - para partes a serem construidas;
c) Cor amarela - para partes a serem demolidas.

As plantas ou projetos devem conter ademais:
a) Orientacao;

b) Posicdo da construcdao em relacao as vias publicas e alinhamento dos terrenos;
c) Localizagdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos.

No processo de aprovacao das plantas, o responsavel pelo SIM deve avaliar o cumprimento a
legislacao higiénico sanitaria e de inspecdao de POA, bem como se atende as normas de
construcdes vigentes e, utilizar o Modelo de Check-list de Analise de Projeto (Modelo 2.6.9)
para avaliacdo das mesmas. Este documento serve para definir se a planta contempla as areas
minimas de cada classificacdo de estabelecimento assegurando processo inécuo. Outras
exigéncias podem ser feitas, face a localizagao e classificagdo do complexo industrial.

O projeto completo deve ser entregue na sede do Servico de Inspecao Municipal, em que a
unidade sera construida, retornando para fins de conhecimento ao estabelecimento e para
inicio das obras, se aprovado pelo 6rgdo de fiscalizacdo. Durante o desenvolvimento das
obras, o SIM pode fazer visitas para vistoriar os trabalhos de constru¢ao. Nenhuma alteragao
pode ser procedida no projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao érgao
fiscalizador.

Apds o término das obras, o responsdvel pelo estabelecimento deve solicitar a vistoria do
fiscal do SIM para constatar a compatibilidade das obras com o projeto aprovado e as
condicGes gerais para inicio das atividades, emitindo Laudo Técnico Sanitdrio do
Estabelecimento (Modelo 2.6.10), o qual também deve ser anexado ao processo de registro.

Todos os projetos aprovados pelo SIM, devem ter todas as folhas rubricadas, assinadas e
carimbadas e devem ser arquivados conforme estabelecido em procedimento de gestdo de
documentos.
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2.5.4 Alteracdo de projetos

Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar reforma e/ou ampliacdo deve
solicitar ao SIM a aprovacao. Para isso, deve encaminhar os seguintes documentos:

a) Requerimento de aprovagdo do projeto de constru¢do (Modelo 2.6.4);

b) Planta baixa em folha A4 com as alteracdes conforme item 2.5.3;

c) Memorial Descritivo de Construcdo (Modelo 2.6.5);

d) Memorial Econbmico Sanitario (Modelo 2.6.6);

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

f) Cronograma de obras.

Apds aprovagado prévia pelo SIM da planta baixa em A4, o responsavel pelo estabelecimento
deve encaminhar para confec¢do da planta final, seguindo o descrito anteriormente em 2.5.1
- item d) e enviar novamente para o SIM para aprovacao final.

2.5.5 Conclusdo do registro do estabelecimento

Para a conclusao do registro do estabelecimento junto ao SIM, devem ser entregues os
seguintes documentos, conforme Planilha de Verificacdo de Conformidade Documental para
Registro de Estabelecimento no SIM/POA - Modelo 2.6.1:

4+ Alvara de funcionamento;
4+ Laudo de analise de agua (Fisico Quimica e Microbioldgica);

4+ Anotacdo de Responsabilidade Técnica — ART/DRT;
4+ Programas de Autocontrole — PAC, conforme Anexo 7.

Ap0ds o estabelecimento receber o Registro do Servico de Inspecao Municipal (SIM) e estar
ciente das legislacbes que regem o SIM, o mesmo recebe o certificado de registro, com seu
respectivo nimero (Modelo 2.6.11). O certificado é concedido por tempo indeterminado,
porém pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa. Quando houver alteragdes
na razao social da empresa, na classificacdo ou em outras informacdes, o certificado deve ser
atualizado.

O estabelecimento registrado ou alterado deve ser cadastrado no Banco de Dados de registro
de estabelecimentos (Anexo 1).
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2.6 Modelos

MODELO 2.6.1 — PLANILHA DE VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL PARA
REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: *Processo numero:

Numero Folha no Assinatura do
Documento Data de Entrega
Processo Interessado

Requerimento de solicitagdo de registro no

01
SIM (2 vias).

Requerimento de aprovagdo prévia do
02 | terreno/estabelecimento preexistente (2
vias).

**Laudo de Inspegdo Prévia de Terreno ou de

03 .
estabelecimento.
Documento de liberagdo do Orgdo
competente de Fiscalizagdo do Meio
o4 Ambiente (Licenca Prévia/Licenca de

Instalagdo/Licenca de
Operagdo/Comprovacdo de Conformidade
Ambiental, conforme o caso).

05 | Requerimento de aprovagao do projeto:

- Plantas: situacdo - escala 1/500; baixa com
lay out - escala 1/100; corte; fluxo de

06 | producdo e de movimentagdo de
colaboradores - escala 1/100; detalhes de
equipamentos - escala 1/10 ou 1/100.

07 | Memorial Descritivo de Construcdo (2 vias).

08 | Memorial Econdmico-Sanitario (2 vias).

ART do engenheiro responsavel pelo projeto -

09 in
CREA da regido.

10 | **Aprovacdo do projeto: CHECK-LIST PLANTA.

**Laudo Técnico Sanitdrio do
Estabelecimento.

11

12 | Contrato social e alteragdes ou CADPRO

13 | Inscri¢do no CNPJ ou CPF.

14 | Alvara de funcionamento.

Laudo de analise de agua (fisico-quimica e

15
microbioldgica).

Anotacdo ou Declaragdo de Responsabilidade

16 L
Técnica (ART/DRT).

17 | Programas de Autocontroles.

18 | Termo de compromisso com o SIM.

19 | **Certificado de registro no SIM.
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*0 nimero do processo deve ser o niumero de registro do SIM / ano vigente. **Realizado pelo
Médico Veterinario do SIM.

Observagdes:

Assinatura e carimbo do responsavel:

Data:
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MODELO 2.6.2 REQUERIMENTO DE SOLICITAGAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPEGAO
MUNICIPAL

[Imo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspe¢dao Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n°

, responsavel legal da empresa

o

, inscrita no CNPJ sob o n

, localizada no enderego

, ho municipio de Sdo Pedro do

lguacu, vem respeitosamente requerer a V. Sa. registro do estabelecimento no Servigo de

Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA).

Nestes termos.

Pede deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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MODELO 2.6.3 REQUERIMENTO DE APROVACAO PREVIA DO
TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

[Imo. Sr. Responsavel pelo Servigo de inspe¢dao Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF
sobon® , desejando construir um(a) (classificacdo do estabelecimento)
, localizado no endereco
, vem

respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar o terreno/estabelecimento preexistente
e autorizar a preparac¢ao dos documentos necessarios para a construcao do referido

estabelecimento industrial.

Nestes termos.

Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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MODELO 2.6.4 REQUERIMENTO DE APROVAGAO DO PROJETO DE CONSTRUGAO

[Imo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspe¢do Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n°

, representante legal do estabelecimento

, que se localizara no enderego

, vem respeitosamente requerer de V. Sa.

aprovacao das plantas e memoriais descritivos de construgdo e econOmico-sanitario em

Anexo, visando o registro do mesmo nesse Org3o.

Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.

Nestes termos.

Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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MODELO 2.6.5 MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

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

Duragdo provavel da obra (meses);

Classificacdo do estabelecimento pretendido/construido/em construgéo;
Responsavel pelo projeto (CREA), nimero de ART;

Area do terreno;

Area a ser construida ou ja construida;

Area util destinada ao estabelecimento (area de circulacio);

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

Possibilidades de amplia¢des (se possuir, identificar e mensurar a area de ampliacdo);

. Afastamento das vias publicas (informar a distancia das constru¢cdes da empresa em

relacdo 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 e o piso da drea de
producao;

Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

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

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

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

Informar as dimensdes e material de construcao das camaras de refrigeragao;

Descrever sistema de geracdo de energia, quando existir;

Plataformas de recep¢do de matéria prima e expedicdo 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 localizacdo dos locais com a presenca de trilhos);

Informar o tipo de iluminacdo de cada drea, intensidade de cada area (Lux) quando
necessario, tipo de protecdo contra estilhacos em caso de quebra e quedas, posi¢ao das
lumindrias;

Descrever as instalacGes de 4gua (tipo de tubulagdo; tipo, localizacdo e capacidade dos
reservatorios);

Informar a declividade do piso e Modelo de escoamento das dguas residuais;
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24,

25.
26.

27.

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

Pavimentacdo externa (de toda area destinada a circulagao de pessoas e veiculos);

Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de
contratacdo de funciondrios relacionados por sexo), informar a distancia da area de
producdo, nimero de chuveiros. Sanitdrios separados dos vestiarios.

Observagdes gerais da construcao.

Sao Pedro do lguacu, de de20_

Assinatura do Proprietdrio

Assinatura do Engenheiro Responsavel
CREA n°:
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MODELO 2.6.6 — MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO

1. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

SIM do Estabelecimento:

NuUmero do processo:

Raz3do social:

CNPJ:

Propriedade:

( )Proépria ( )Arrendada

Denominacdo comercial:

2. LOCALIZAGAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:
Caixa Postal: Telefone fixo:

E-mail: Celular:

3. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Denominacgao:

4. REPRESENTANTE LEGAL

Nome:
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CPF:

5. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formagao: Numero no Conselho Regional:

6. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (Kg/L/Un/Dia): Estocagem estatica (Kg/L/Un/Dia):

7 . NUMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: Feminino:

8. INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalag®es destinadas a Inspe¢do Municipal: SIM( ) NAO( )

Descricdo das Instalaces do SIM (dependéncias, drea, piso, sanitdrio, vestiario, etc):

9. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR

Denominacdo do produto Unidade de Medida

01.

02.

03.
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04.

05.

06.

07.

08.

09.

10.

11.

12.

9. DESCRICAO DOS FLUXOS DE PRODUGAO

Descricao (descrever como sera o processo de fabricacdo, do recebimento de matérias primas a
expedicdo, de todos os produtos que pretende produzir, incluindo os critérios se seguranca de
tempo e temperatura a serem utilizados como garantia de seguranca dos produtos):

10. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria prima e produtos)

Descrigao:

11. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descricao:

12. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
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Denominagao Quantidade

Capacidade de
Operacao (hora)

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

13. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS PAREDES

Descricao:

14. NATUREZA DO TETO

Descricao:

15. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descrigao:

16. INFORMACOES SOBRE VESTIARIOS E SANITARIOS

Descricao:
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17. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descricao:

18. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigao:

19. BARREIRAS SANITARIAS

Descricdo (todos os acessos devem possuir barreira sanitdria contendo lavador de botas e maos,
detergentes, sanitizantes, papel toalha ou secador de maos eficaz):

20. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)*

Espécie

Capacidade/Dia

Velocidade de Abate
Cabeca/Hora

* De acordo com o licenciamento ambiental

AUTENTICACAO




Data

Carimbo e assinatura do Responsavel
Legal

Carimbo e assinatura do Responsavel
Técnico

*Rubricar todas as paginas do Memorial
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MODELO 2.6.7 — TERMO DE COMPROMISSO

Eu, , abaixo assinado(a), inscrito(a) no

CPF sob n° , proprietario do estabelecimento

, inscrito no CNPJ sob o n?

ME COMPROMETO a acatar todas as exigéncias contidas na Lei Municipal n° , de

, que cria o Servigo de Inspec¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal

(SIM/POA) e no Decreto Municipal n° , de , que regulamenta a Lein? ..., de ...

de ...de ..., que dispde sobre a Inspec¢do Sanitdria e Industrial dos Produtos de Origem Animal,
o Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017 e suas alteracdes, que regulamenta a Lei n2 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n2 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre
a inspecdo industrial e sanitdria de produtos de origem animal, as legislacdes e os
regulamentos técnicos de produgdo, sem prejuizo de outros que venham a ser determinados.
E por ser a expressdao da verdade, assino o presente, para que surta seus legais e juridicos

efeitos.

Local e data.

Assinatura do Proprietario
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MODELO 2.6.8 — LAUDO DE INSPECAO DE TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

W Nk WDN R

11.

12.
13.

Nome do proprietdrio do terreno

Localizagdo do terreno: Enderecgo

Area total disponivel

Area a ser utilizada na construgao

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

Detalhes sobre facilidades de escoamento das dguas pluviais

Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

Localizagdo urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas

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

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

residuais

Existéncia de fonte produtora de agua para abastecimento (nascente, rio, pocos, rede da
cidade); especificando abundancia provavel e detalhes sobre possibilidade de poluicao
Outros detalhes de importancia que forem observados

Conclusdes

, de de 20

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9a — UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS

CARNEOS

Nome do proprietdrio ou Razao Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

NAO

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima resfriada para aves

Camara de matéria prima congelada

Camara de matéria prima congelada para aves

Camara e/ou ante camara de descongelamento

Camara e/ou ante cdmara de descongelamento para aves

Camara de produtos prontos congelados

Camara de produtos prontos resfriados

Camara de salga

Camara de cura

Sala de desossa

Depdsito de envoltoérios

Deposito de 0ssos e rejeitos

Sala de industrializacdo

Sala de carne moida

Sala para manipulacdo de carne de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Ante sala para fumeiros

Depdsito para lenha

Sala para depdsito de produtos defumados/maturados

Camara de maturacdo (dessecacao)




— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristalizacdo de banha

Charqueada

Depdsito de temperos/condimentos

Depdsito de embalagens primadrias e etiquetas

Area de embalagens primarias

Depdsito de embalagens secundarias

Area de embalagens secundarias

Plataforma de expedicao

Sala de higienizagao de caixas e utensilios

Depdsito de caixas e utensilios limpos

Lavatorio de mdos nas areas de manipulacdo/producdo

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aquecimento de 4gua (caldeira / outro )

Vestidrios separados para cada sexo

Sanitdrios separados para cada sexo

Sede administrativa
Sede do SIM

Depdsito de materiais de limpeza

Area para higienizagdo de veiculos

Lavanderia

Refeitdrio

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apés analise da documentagdo, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais da
empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende as
normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser providenciado o
descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentagdo, memorial econdmico sanitario e plantas industriais
da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o atendimento as normas
técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou esclarecidos o descrito
abaixo.




Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal




— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

MODELO 2.6.9b ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES

Nome do proprietdrio ou Razdo Social:

Classificagdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM | NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

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

Area para higienizagdo de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentagao, memorial econ6mico sanitdrio e plantas industriais da
empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende as
normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser providenciado o
descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentagdo, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais
da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o atendimento as normas
técnicas de construcao e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou esclarecidos o descrito
abaixo.

Itens a serem corrigidos:
1.
2.

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal




MODELO 2.6.9c ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Nome do proprietario ou Razado Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria para area limpa (lava botas, lavatdrio de maos)

Barreira sanitdria para area suja (lava botas, lavatério de maos)

Area de higienizag3o de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de aspers3o (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 drea limpa, quando houver beneficiamento de
tripas)

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceracio (inicio da nérea)

Mesa de inspecdo das visceras

Departamento de inspecdo final - DIF

Camara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatodrios de maos nas areas de manipulacdo

Sala dos miudos

Camara de resfriamento de carcacgas (-1 a 12C)

Sala de cortes/desossa climatizada




— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservagcdo massas

Sala de higienizagao de caixas e utensilios

Sala de depésito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e drea de varais - charqueada

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depdsito para embalagens secunddrias

Area para embalagem secundaria

Depdsito para condimentos

Plataforma para expedicao

Sanitdrios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitdrio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apés andlise da documentagdao, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais da
empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende as
normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser providenciado o
descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s andlise da documentagdo, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais
da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o atendimento as normas
técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou esclarecidos o descrito
abaixo.

Itens a serem corrigidos:
1.
2.

Fiscal do SIM/POA Carimbo do Fiscal




— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO
MODELO 2.6.9d ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

Nome do proprietario ou Razado Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM | NAO | *NA

Barreira sanitdria para area limpa (lava botas, lavatdrio de maos)

Barreira sanitdria para area suja (lava botas, lavatério de maos)

Area de higienizag3o de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com drea de banho de aspersao

Box de insensibilizacao

Area de sangria e local para depésito do sangue

Area de lavagdo de carcacas (apds sangria e escaldagem)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceracio (linhas de inspeg3o)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de inspecao final - DIF

Depdsitos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatérios de maos nas areas de manipulagao

Agua quente e 4gua 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
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— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservacdo massas

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizacdo)

Sala para cozimento de produtos

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

Sala de maturagdo/secagem

Sala de depdsito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizagao de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios

Sala de salga

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depdsito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Depdsito para condimentos

Depdsito de envoltérios

Area para expedicio

Sanitarios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentacdo, memorial econdmico sanitdrio e plantas industriais
da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende
as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser

providenciado o descrito abaixo.
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() NAO APROVADO: Apds analise da documenta¢do, memorial econdmico sanitério e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o

atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdao, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

MODELO 2.6.9e GRANJA LEITEIRA, QUEIJARIA, POSTO DE REFRIGERAGAO E
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razdo Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

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

Laboratério Fisico-quimico

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

Dependéncia para lavagdo dos vasilhames/latdes e sala de guarda dos
vasilhames/latGes higienizados

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizagdo a placas

Sala para higienizacao 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.)

Depdsito para insumos (com 6culo de abastecimento)

Camara de salga do queijo

Camara de secagem do queijo

Camara(s) de maturacdo dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Depdsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria
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Depdsito para embalagem secundaria

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

Area de expedi¢do com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite

Sistema de aquecimento de 4dgua (Caldeira/outro )

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

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

Sanitdrios e vestidrios separados para cada sexo

Escritério / administragdo

Sede do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Lavanderia

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Refeitério

Pavimentacdo das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentagdao, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais
da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende
as normas técnicas de construcdao e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds analise da documentacdo, memorial econdmico sanitério e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcdao e boas praticas de fabricacao, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA Carimbo do Fiscal
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— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

MODELO 2.6.9f UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE DE ABELHAS

Nome do proprietdrio ou Razao Social:

Classificacao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Setor de recepcdo de melgueiras (sé os quadros das melgueiras podem ter acesso
a drea de manipulacao)

Laboratério para andlises 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 — eira
ou Filtro sob pressdao, Mesa coletora, Homogeneizador do mel
(manual/mecanico), Envasador)

Setor de descristalizacao

Setor de lavacdo dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Depdsito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto/expedicdo

Area de expedicdo com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsitos de Embalagem primaria

Depdsitos de Embalagem secundaria

Sanitdrios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Escritério / administracdo
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Depdsito de produtos de limpeza

Refeitodrio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentagdo, memorial econémico sanitario e plantas industriais
da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende
as normas técnicas de construcdo e boas prdaticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitério e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricagcdo, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

MODELO 2.6.9g ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO, UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
PESCADO E PRODUTOS DE PESCADO, ESTACAO DEPURADORA DE MOLUSCOS BIVALVES, BARCO
FABRICA

Nome do proprietdrio ou Razdo Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM | NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de recep¢do da matéria-prima coberta (cAmara de espera, tanque de
depuragdo, equipamento de lavagem - cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizagdo

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

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceragdo/filetamento

Area para depésito de residuos

Sala especifica para manipulacdo 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

Camara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedic3o coberta

Sala de higienizacdo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritério / administracdo

86




Vestiarios separados para cada sexo

Sanitdrios separados para cada sexo

Depdsito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitério

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentagdo, memorial econémico sanitario e plantas industriais
da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende
as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentagdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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— CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

MODELO 2.6.9h GRANJA AVICOLA E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Nome do proprietdrio ou Razao Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de recepcdo da matéria-prima coberta

Area de depésito da matéria-prima

Camara de resfriamento matéria prima

Camara de congelamento matéria prima

Area e equipamento para ovoscopia (galinha)

Area para limpeza e classificacdo dos ovos

Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos

Sala de quebra de ovos (climatizada)

Sala de pasteurizagao

Setor industrializacdo (ovos desidratados, ovos
liofilizados/liofilizacdo, esterilizagcdo)

Lavatérios de maos nas areas de manipulacdo (devidamente equipados)

Depdsito para ingredientes

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secundaria

Depdsito para produtos prontos

Area para expedicdo coberta

Sala de higieniza¢do de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Camara de resfriamento produtos prontos
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Camara de congelamento produtos prontos

Depdsito de produtos de limpeza

Depdsito de residuos

Escritério / administragdo

Sanitdrios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Lavanderia

Refeitério

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apds analise da documentagdo, memorial econémico sanitdrio e plantas industriais
da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende
as normas técnicas de construcdo e boas prdaticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitério e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.10 LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICAGAO

Estabelecimento/denominagdo:

Endereco completo:

Numero SIM:

Classificacao do Estabelecimento:

Registrado? SIM () NAO( )

Data do Registro:

Localizagdo: Zona urbana( ) Suburbana( ) Rural(

)

Circulagdo de veiculos internos: SIM () NAO ( )

Pavimentacdo das dreas circundantes: SIM () NAO (

)

Condicdo do responsavel pela exploracdo: Proprietario (

) Arrendatario( )

Inspecdo permanente ( ) Inspecdo periddica ( )

Detalhes de constru¢do: Ano de construcao:

Ano da ultima reforma:

Estilo da construcdo: Vertical ( ) Horizontal ( )

Apreciacdo geral da construcdo Boa( ) Regular( ) Precaria( )

Tem Responsavel Técnico, a frente da direcdo dos trabalhos industriais: Sim () Nao (

)

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

Funciona sabados, domingos e feriados: Sim () Nao (

)

Capacidade maxima de recebimento em quilos ou litros:

GUIA PARA A ESTRUTURAGAO DO SERVIGO MUNICIPAL - SIM

90



Produgado diaria em quilos ou litros: Produgao mensal em quilos ou litros:

Numero de operarios: homens mulheres

Meio de transporte da matéria prima: Rodovidrio ( ) Ferrovidrio( ) Trag¢do animal( )

Outros ( ):

3. DEPENDENCIAS

Plataforma de recepcdo de matéria prima: Sim( ) Nao( )

Independente da expedicdo: Sim( ) Nao( )

Natureza do piso: Paralelepipedo( ) Ferro( ) Concreto( ) Gressitousimilar( ) Lajotas( )

Ligadeepoxi( ) Outros( ):

Pé-direito conforme projeto aprovado? Sim( ) Nao( )

Altura da plataforma conforme projeto aprovado? Sim( ) Nao( )

Impermeabilizacdo das paredes: Gressit ou similar ( ) azulejo ( ) cimento liso ( )
outros

Cobertura: Estrutura: Metdlica( ) Telhasavista( ) Aluminio( ) Amianto( ) Lage( )

Lavagem de utensilios: Sim( ) Ndo( ); Manual( ) Mecéanica( )

Instalagdes d’dgua para limpeza Sim( ) Nao( )

InstalacGes de vapor para limpeza: Sim( ) Nao( )

Escoamento das dguas de limpeza: Suficiente () Insuficiente ( ) Precario( )

lluminacdo artificial satisfaz: Sim( ) Nao( )

lluminacdo natural suficiente: Sim( ) Nao( )
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Laboratério de recepc¢ao:

Caracteristicas fisicas satisfatorias: Sim () Nao( )

Equipamentos para analises de rotina: Completos ( ) Incompletos( ) Ausentes( )

NUmero de analistas:

4. EXPEDICAO

Dimensoes suficientes: Sim ( ) Nao( )

Caracteristicas fisicas regulamentares: Sim( ) Nao( )

Estado geral de conservacdo e higiene satisfazem: Sim( ) Nao( )

5. SISTEMA DE FRIO

Estado geral de conservagao, manutencao, higiene do local e equipamentos satisfatdrios:
Sim( ) Nao( )

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira: Sim( ) Ndo( ); Baixapressao( ) Altapressdo( )

No corpo do edificio: Sim( ) Nao( )

Alimentacdo: Oleo( ) Lenha( )

Pressdo de vapor suficiente: Sim( ) Nao( )
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7. DEPENDENCIAS AUXILIAR

ES

Sede para inspec¢do: Sim( ) Nao( )

Vestidrios e sanitarios com dimensodes suficientes:

Vestidrios e sanitdrios separados do corpo industrial: Sim (

) Nao ()

Almoxarifado: Sim( ) N&o( )

Escritorio: Sim () Nao (

)

Local para refei¢des: Sim (

) Nao( )

8. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia: Rede publica (

) Poco raso (

) Pogo profundo (

) Superficie (

)

Tratamento: Sim () Nao (

)

Volume disponivel suficiente: Sim () Nao (

)

Qualidade dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares: Sim () Nao (

)

Qualidade dentro dos padrdes microbiolégicos regulamentares: Sim () Nao (

)

Data de remessa da Ultima amostra de dgua para exame laboratorial:

9. REDE DE ESGOTOS

Tratamento prévio: Sim ()

Ndo( )

Vazdo suficiente: Sim ( ) Nao( )
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Tanque de sedimentacdo: Sim( ) Nao( )

10. FORCA E LUZ

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

Carga: Suficiente () Insuficiente ( )

Gerador préprio: Sim( ) Nao( )

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

Caminhdo: Isotérmico( ) Comum ( ) Unidade frigorifica( ) COz2( )

Local para lavagem de veiculos: Sim () Nao( ); Satisfaz( ) Insatisfaz( )

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS

Veiculo: Isotérmico( ) Comum ( )

13. DELIMITAGAO DO ESTABELECIMENTO

Cerca: Muro( ) Outros( ):

14. CONCLUSAO:




() Estabelecimento compativel com o projeto aprovado e possui condi¢cdes gerais para inicio das
atividades.

() Estabelecimento NAO compativel com o projeto aprovado, deverd providenciar a correcdes
descritas abaixo para entdo solicitar nova vistoria:

Local e data

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.11 — CERTIFICADO DE REGISTRO

CERTIFICADO

Certifica que a empresa , localizada em

, n° , ho Municipio Sdo Pedro

Do lguacu, inscrita no CNPJ sob o n° é um

empreendimento registrado no Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal

(SIM/POA) de , registrado sob o n° , classificado
como

o]

estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto as condi¢des higiénicas e sanitarias, a
produzir e comercializar os produtos de origem animal descritos no certificado de registro de
produtos emitido pelo SIM.

S3o Pedro do lguacgu, de de 20 .

Médico Veterinario Responsavel pelo SIM/POA
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ANEXO 3.
REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

3.1 Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrdao que possibilite garantir a padronizagao da
rotulagem, das empresas registradas, enviada ao Servico de Inspe¢ao Municipal - SIM, definindo a
metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas devem ser adotadas no registro documental, afim de
gue ndo se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.
Todos os produtos entregues ao comércio devem estar identificados através de rétulos registrados
no SIM, quer quando destinados ao consumo, quer quando se destinem a outros estabelecimentos.

3.2  Aplicacado

Este procedimento aplica-se a todas as empresas registradas no SIM, sendo que a documentacado de
registro em duas vias, deve ficar arquivada na sede do SIM e a outra na empresa.

3.3  Usuarios principais

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo SIM.

3.4 Procedimento

A funcdo principal do registro de produtos e do controle de rétulos registrados, é esclarecer sobre o
processo de fabricacdo do produto, bem como sua avaliacdo, aprovacao e controle da logomarca do
SIM.

3.5 Registro de produto

Entendendo-se como tal, a aprovacdo dos memoriais descritivos de fabricacdo dos produtos e seus
respectivos rétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo |, do Decreto n° 9.013/2017.

a) Avaliacdo dos Memoriais Descritivos: todos os produtos que a empresa pretende fabricar devem
ser registrados através de memoriais descritivos de fabricacdo e rotulagem (Modelo 3.7.1), os
mesmos devem ser entregues ao Servico de Inspe¢ao Municipal — SIM em 02 vias. O Médico
Veterinario responsavel deve fazer a avaliacdo conforme a legislacdo pertinente, utilizando o
check-list de rotulagem (Modelo 3.7.2), mas ndo se restringindo a ele, e dard o parecer final
guanto ao registro do produto. Apds avaliados e aprovados as vias serdo distribuidas na sede do
SIM e a outra na empresa. Todas as vias devem estar assinadas e rubricadas pelos
representantes da empresa ao entregar no servico. O SIM fard sua avaliacdo e também deverd
rubricar todas as paginas, e assinar e carimbar no respetivo campo. Apds aprovados, o
certificado de produtos devera ser atualizado conforme Modelo 3.7.3, sendo que o produto deve
ser cadastrado ou alterado no Banco de Dados de registro de produtos (Anexo 1).
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b) Avaliacdo de produto ndo regulamentado: destinado a avaliacdo de produtos que ndo possuem
regulamento técnico de identidade e qualidade — RTIQ. Para a aprova¢ao do produto ndo
regulamentado, deve ser encaminhado o memorial descritivo de fabricagao e rotulagem,
juntamente com os documentos e informagdes previstas no artigo 429 do Decreto Federal n°
9013/2017 e atendimento das diretrizes do MAPA, quando houver. Disponivel em:
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login. Apds o registro do produto a empresa tera 30
dias para apresentar Laudo de andlise Microbiolégica o qual atesta a inocuidade, e o Laudo Fisico
Quimico atendendo o padrdo que foi descrito no memorial.

c) Avaliacdo da inocuidade e qualidade do produto para producdo: Apds a avaliagdo e aprovacao
do memorial e do rétulo, o fiscal do SIM devera efetuar analise oficial microbioldgica e fisico-
guimica conforme programa de trabalho do SIM.

d) Frequéncia das atualizagGes: O registro do produto deve ser renovado a cada 10 (dez) anos por
solicitacdo do estabelecimento, no minimo, 180 dias do seu vencimento. Os memoriais devem
ser atualizados sempre que houver renovagao ou alteragao de processo de fabrica¢ao, alteragao
de croqui de rétulo, registro e/ou adi¢do de rétulos.

3.6  Fiscalizagdo de rotulagem aprovada

O Servico de Inspecdo de Municipal — SIM efetua a fiscalizacdo dos rétulos aprovados através da
verificagao in loco na empresa, onde devera coletar uma amostragem e avaliar se os rétulos em uso
sao idénticos aos aprovados no SIM.

A verificacdo dos rétulos deve ser realizada no minimo anualmente e o SIM deve dispor de registros
auditaveis para comprovacdo. Em caso de constatacdo de ndo conformidades, o fiscal deve lavrar
RNC. Dependendo da ndo conformidade encontrada, outras acdes podem ser tomadas a juizo do
SIM.

3.7 Modelos
MODELO 3.7.1 — MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DE POA

Sr. Fiscal, a firma abaixo qualificada, através do seu Representante Legal e do seu Responsavel
Técnico, requer que seja providenciado no Servico de Inspecdo Municipal — SIM, o atendimento da
solicitacdo especificada neste documento, comprometendo-se a cumprir a legislacdo em vigor que
trata do assunto, atestando a veracidade de todas as informagdes prestadas e a compatibilidade
entra as instalacdes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a
proposta aqui apresentada.

Numero SIM do N° Sequencial do Rotulo Data de entrada Data de Aprovacdo do
Estabelecimento no SIM SIM

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO
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Razdo Social:

CNPJ:

Inscricdo Produtor Rural:

Inscricdo Estadual:

Classificacdo do Estabelecimento:

Endereco:
Bairro: CEP:
Municipio: UF:
Telefone Fixo: Celular:
Whatsapp: E-mail:
NATUREZA DA SOLICITACAO
) Registro

(
(
(
(
(

) Registro de produto ndo regulamentado

) Alteracdo de processo de fabricagdo e/ou composicdo do produto

) Alteracdo de croquis do rétulo

) Adicdo de rétulos

IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Nome: Marca:

Caracteristica do Rétulo

Caracteristica da Embalagem
Primaria

Caracteristica da Embalagem
Secundaria
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() Impresso na () Metal
embalagem () Vidro
() Etiqueta adesiva ()lIsopor
() Etigueta afixada () Papel
(grampeada ou amarrada ]
() Envoltério natural / artificial
() Etiqueta lacre o
() Plastico
() Gravado em relevo () Outros:
() Litografado / gravado a
quente
() Outros:

) Auséncia de embalagem
) Papelao

) Plastico
) Outros:

CONTEUDO: PESO / VOLUME

Quantidade de produto acondicionado:

Unidade de medida:

FORMA DE APRESENTAGCAO DA DATA DE FABRICAGCAO E VALIDADE

Data de fabricacao e validade:

( )dd/mm/aaou ( )dd/mm/aaaa

Local e forma de indicagao:

FORMA DE APRESENTACAO DO LOTE

() Data de fabricagdo / Lote

() Numero sequencial (1, 2, 3...) de produgdo:

Informagdo de como é expresso / composto o lote

COMPOSICAO DO PRODUTO (ordem decrescente)

Matéria Prima

Kgoul %

Subtotal

Ingredientes / Aditivos (fun¢do, nome e INS)

Quando os aditivos estiveram 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 a descri¢do na
lista de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes
adicionados mais de uma vez devem ser somados.

KgoulL %
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Subtotal

Lista de Ingredientes (mencionar conforme a lista de ingredientes no rétulo):

Processo de Fabricagao (mencionar local, tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as
etapas da producao, de acordo com a legislagdo. Descrever as temperaturas dos produtos e as
temperaturas dos locais aonde sdao manipulados. Informar a referéncia legal do produto (RTIQ,

Decretos, etc).

Método de Controle de Qualidade e Andlises de Controle Microbioldgico e Fisico Quimico (para
produtos sem RTIQ devem ser informados os padrdes microbiolégicos e fisico quimicos
comprovados por meio de laudos de analises).
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Sistema de Embalagem (Envasamento) e Rotulagem (descrever o método de embalagem primdria:
embalagem a vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel).

Armazenamento / Estocagem (mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e
forma de acondicionamento).

Meio de Transporte do Produto para o Mercado Consumidor (descrever o tipo de veiculo, forma de
acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde é transportado).

AUTENTICACAO (assinatura e carimbo)

Data Responsavel Legal Responsavel Técnico

APROVACAO (assinatura e carimbo)

Data Responsavel do SIM

Parecer Técnico
() Aprovado () Reprovado, devido a:
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MODELO 3.7.2 — CHECK LIST DE ROTULAGEM

Razado Social: N° Registro no SIM:
Produto: N° Registro do Produto:
Data:

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR

NC

NA

Razdo social ou nome empresarial (conforme CNPJ ou CPF)

Enderego completo

Classificagao do estabelecimento no SIM conforme a Legislagao Municipal

CNPJ ou CPF

Informacodes do importador (quando aplicavel)

Marca comercial do produto

Autorizagao do uso da marca comercial de terceiros (neste caso, o documento
deve estar registrado e autenticado em cartério)

Expressdo “INDUSTRIA BRASILEIRA”

“Fabricado por” e “Para” ou “Fracionado por”; “Embalado por” (quando
aplicavel)

Numero da Inscricdo Estadual (IE)
Numero do telefone para contato ou SAC (conforme Decreto 6523/08)

NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

Denominagdo de venda oficial (RTIQ, Resolu¢do 1/2003 — MAPA ou decreto
9.013, Diretrizes);

Informar o tipo de apresentacdo (resfriado, congelado) ao final da
nomenclatura oficial no caso de embutidos carneos (exemplo: LINGUICA MISTA
CONGELADA)

Além da denominacado de venda oficial, pode ser empregada uma denominagao
consagrada, de fantasia, de fabrica ou uma marca registrada (facultativo) —
exemplo: denominacdo de venda oficial — Linguica de carne suina resfriada;
Nome fantasia — Linguica aperitivo/Linguica de churrasco.

Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n°
17/2018); seguindo o exemplo: CARNE CONGELADA TEMPERADA RECHEADA DE
SUINO SEM 0SSO — PICANHA

Uso do nome regional entre parénteses, apds nome oficial, exclusivo para
carneos (Resolugdo 1/2003 MAPA)
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Forma de apresentacdo do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido), ndo
podendo constar na nomenclatura oficial quando nao estiver previsto em RTIQ

Localizado no painel principal, em destaque, uniforme em corpo e cor, sem
intercalagao de desenhos e outros dizeres

Em destaque, Igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN
22/2005)

Tamanho da letra utilizada deve ser proporcional ao tamanho utilizado para a
indicagao da marca comercial ou logotipo, caso existam

Conter a expressao "TIPO", quando o alimento for fabricado segundo
tecnologias caracteristicas de diferentes lugares geograficos, para obter
alimentos com propriedades sensoriais semelhantes aquelas que sdo tipicas de
certas zonas reconhecidas, quando aplicavel (RDC n°® 727/2022, ANVISA)

Utilizacdo do nome comum e respectivos nomes cientificos para as principais
espécies de peixes de interesse comercial destinados ao comércio nacional (IN
53 de 01/09/2020)

Denominagdo de venda: a denominacdo de venda do produto é Peixe
Congelado, acrescido, independentemente da ordem, da forma de
apresentacdo e nome comum da espécie em caracteres uniformes em corpo e
cor (Avaliar artigo 12 e seus paragrafos da IN 21 de 31 de maio de 2017)

LISTA DE INGREDIENTES

NC

NA

De acordo com o Regulamento Técnico e Memorial Descritivo de Rotulagem (IN
n°22/2005 ANVISA)

Lista de ingredientes deve ser indicada no rétulo, em ordem decrescente de
guantidade, sendo que os aditivos devem ser citados com func¢do, nome e
numero de INS apds os demais ingredientes

Quando forem utilizados dois ou mais aditivos alimentares com a mesma fungao
tecnolédgica e para os quais existem limites maximos numéricos estabelecidos, a
soma das quantidades destes aditivos no produto pronto para o consumo nao
pode ser superior ao maior limite estabelecido para o aditivo permitido em
maior quantidade (RDC 272, art. 32.)

A concentracdo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (RDC n2 272,
14/03/2019 - ANVISA e RTIQ)

De acordo com o Regulamento Técnico de Aditivos Aromatizante (RDC N2 2, DE
15 DE JANEIRO DE 2007 ANVISA)

Utilizacdo da Maltodextrina, dextrina e outros aclcares em produtos carneos
Nota técnica n® 001/2015 CGI/DIPOA, somente em casos previstos nos RTIQ

Fichas técnicas dos aditivos anexadas ao memorial: verificar relagdo de
ingredientes informados e suas quantidades, alergénicos, transgénicos e demais
informacgdes importantes
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Obrigatoriedade da inclusdao de declaragao sobre nova formula na rotulagem de
alimentos quando da alteragao de sua composi¢cdao conforme IN 67 de 01 de
setembro de 2020

Quando para um ingrediente composto for estabelecido um nome em uma
norma do CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS ou em um Regulamento Técnico
especifico, e represente menos que 25% do alimento, ndo serd necessario
declarar seus ingredientes, com excecdo dos aditivos alimentares que
desempenhem uma funcao tecnoldgica no produto acabado

E informado o nome cientifico da espécie doadora do gene responsavel pela
modificacdo expressa do OGM (Organismo Geneticamente Modificado) da
seguinte forma: “Apds o nome do ingrediente” no painel principal ou nos
demais painéis quando do produto com ingrediente Unico

CONTEUDO (VOLUME / PESO)

Localizado no painel principal em contraste com o fundo (facil visualizagdo)

Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto] (Portaria

n2 249, de 09 de junho de 2021, tabela Il)

Tabela ll
Conteudo Liquido (g ou mg) Altura minima dos algarismos (mm)
Menor ou igual a 50 2
Maior que 50 e menor ou igual a 200 3
Maior que 200 e menor ou igual a 4
1000
Maior que 1000 6

O uso da expressao que precede o valor indicativo de quantidade, como “PESO
LIQUIDO”, “CONTEUDO LiQUIDO”, etc., ndo é obrigatdrio (Portaria n2 249, de
09 de junho de 2021, item 4.1)

A indicacdo quantitativa dos produtos pré-medidos deve ser expressa no
Sistema Internacional de Unidades (Sl), de acordo com: (Portaria n? 249, de 09
de junho de 2021, item 2.6)

I - os produtos pré-medidos que se apresentam na forma sélida ou
granulada ou em gel devem ser comercializados em unidades de massa;

Il - os produtos pré-medidos que se apresentam na forma liquida devem
ser comercializados em unidades de volume.

Queijos sem peso padronizado: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO
CONSUMIDOR” e peso da embalagem; Portaria INMETRO n2 25/1986

Produtos Carneos: Peso liquido no ponto de venda (Venda por Peso); (Portaria
INMETRO n? 19, de 07 de margo 1997)
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Produtos carneos com perda de peso por desidratacdo: “DEVE SER PESADO EM
PRESENCA DO CONSUMIDOR”; (Portaria INMETRO n? 19, de 07 de margo 1997)

“PESO DA EMBALAGEM”, exceto para pré-medidos (Portaria 25/1986 e
19/1997 - INMETRO)

Carne moida para varejo conteido maximo 1kg. Para venda institucional
poderdo ser admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura
deve ser igual ou menor a 15 cm nado sendo permitida a venda no varejo
(Portaria 664/2022, MAPA)

Os dizeres "PROIBIDO O FRACIONAMENTO" deverdao constar com caracteres
destacados em corpo e cor, no painel principal do rétulo de carne moida
(Portaria 664/2022, MAPA)

Os dizeres "PROIBIDA A VENDA A VAREJO" deverdao constar com caracteres
destacados em corpo e cor, no painel principal do rétulo de carne moida,
guando as embalagens tiverem peso superior a 1kg (um quilograma) (Portaria
664/2022, MAPA)

Produtos com conteludo padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e
manteiga) (Portaria n2 153/2008 INMETRO)

Obrigatoriedade de informar a alteragdo quantitativa do produto embalado.
(Portaria n® 392 de 29/09/2021)

CONSERVACAO DO PRODUTO

Informagdo de temperatura maxima e minima de conservagdo antes e apods a
abertura da embalagem (IN 22/2005 MAPA)

(2022)

Prazo de validade antes e apds a abertura da embalagem; RDC n2 727 da ANVISA

Temperatura de conservacdo de acordo com espécie e tipo de produto (RTIQ)

DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

Formato de apresentacdo dos caracteres;(IN 22/2005 MAPA)

Data de fabricagdo (IN 22/2005 MAPA)

Prazo de validade (uma das expressdes padronizadas pela IN22/2005 MAPA)

ANVISA (2022)

Lote (Exemplo: L (cddigo), Validade/L, ou Data de Fabricacdo/L) RDC n? 727 da

IDENTIFICACAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

padrdo do SIM (Decreto Municipal)

Carimbos conforme os Modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com

(Decreto Municipal)
- Produtos de peso até 1Kg: 2,5cm de didmetro; forma circular;
- Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm de diametro; forma circular.

Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado
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Expressao de registro de rdtulo sem abreviagdes e com as siglas correta
“REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOB N2 [

Registro Unico: para cortes carneos diferentes, e ou mesmo produto com pesos
diferentes (exemplo: Queijo mussarela — pesos liquidos 150g, 200g, 500g

INFORMAGAO NUTRICIONAL

E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatdrios na seguinte ordem:
valor energético, Carboidratos, aglcares totais, aglUcares adicionados,
proteinas, Gorduras totais, saturadas, trans e Fibra Alimentar em gramas(g) e
Sédio e miligramas(mg) (RDC n2 360/2003 e RDC 727/2022, ANVISA)

Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “Ndo contém quantidade significativa
de..... (Nutrientes obrigatoérios)

Quando for declarada a quantidade de aclcares e ou polidis e ou amido e ou
outros carboidratos, presentes no alimento, esta declaracdo deve constar
abaixo da quantidade de carboidratos, da seguinte forma (RDC n2 360,

23/12/2003)
1. Carboidratos ......cccccceevcvvveeeeennnnnn. g, dos quais:
J A ol U oF: [ <1 SRR g
B. POliGIS weeveeeiiiieee e, g
C.amido ..eeeeeieiiieeeeeee e, g
D. outros carboidratos ...g (devem ser identificados no rétulo). OU
2. A quantidade de acucares, polidis, amido e outros carboidratos pode ser
indicada também como porcentagem do total de carboidratos.
3. Quando for declarada a quantidade de gordura(s) e ou o tipo(s) de acidos

graxos e ou colesterol, esta declaracdo deve constar abaixo da quantidade de
gorduras totais, da seguinte forma:

A.  Gorduras totais ....cccceeeeeeeennnnns g, das quais:

B. gordurassaturadas................... g C. gorduras trans
........................... g D. gorduras monoinsaturadas ...... g E.
gorduras poliisaturadas ............ g

F. colesterol ......ooovveviviiniiieeeeennn. mg

As cifras e as unidades de medida (gramas (g) e miligramas (mg) deverdo ser
declaradas de acordo as disposi¢des da RDC n2 360/2003, ANVISA

Declaracdo de vitaminas e minerais somente se presentes em quantidades igual
ou maior a 5% da ingestdo diaria recomendada por por¢do indicada (RDC n?
360/2003, ANVISA)

Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o produto
pretendido, respeitando a variagdo maxima permitida pela RDC n° 360/2003,
ANVISA.
Férmula: Valor de referéncia no Anexo A -----—--- 100%

Valor declarado na tabela ---------------- X

A Tabela Nutricional devera ser apresentada de acordo com os Modelos
aprovados pela RDC n2 360/2003 (vertical A ou B ou linear), sendo que o Modelo
linear s6 podera ser utilizado se ndo houver espaco suficiente na rotulagem
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A informacgdo correspondente a rotulagem nutricional deve estar redigida no
idioma oficial do pais de consumo (espanhol ou portugués), sem prejuizo de
textos em outros idiomas e deve ser colocada em lugar visivel, em caracteres
legiveis e deve ter cor contrastante com o fundo onde estiver impressa (RDC n°
360/2003, ANVISA)

A informacgao nutricional serd expressa como “zero” ou “0” ou “ndao contém”
para valor energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades
menores ou iguais as estabelecidas como “nao significativas” de acordo com a
tabela do item 3.4.3.2 da RDC n° 360/2003, ANVISA

Informacgdo de porgdao e medida caseira de 100g para efeito do calculo do valor
energético e nutrientes (RDC 727/2022, ANVISA)

Informagdo Nutricional Complementar (INC) verificar se comparativo ou
absoluto, light, magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre outros, de acordo
com a RDC N2 54,12/11/2012

Declaragdo do valor energético e percentual de valor didrio em nimeros inteiros
conforme item 3.4.3 da RDC n° 360, 23/12/2003

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

INFORMACOES OBRIGATORIAS

Descricdo de “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” para todos em
destaque, nitido e de facil leitura; (LEI N2 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003)

A expressao do gluten deve estar indicada apds as informacdes de:
1. Alérgicos
2. Lactose

Instrucdes de preparo, uso e conservagao obrigatdrias na rotulagem de produtos
de carne crua suina e de aves (RDC n2 459, 21/12/2020)

Carne moida com peso até lkg deve conter a expressdao “PROIBIDO O
FRACIONAMENTOQ”; carne moida acima de 1Kg deve conter a expressao
“PROIBIDA A VENDA NO VAREJO” (Portaria 664/2022, MAPA)

Corantes artificiais: expressdo "Colorido Artificialmente" (Decreto n2 986,
21/10/1969)

Adicdo de aromas de acordo RDC n2 02/2007 (tabela orientativa a seguir)

Finalidade do aroma no

Classificacdo do aroma

Designacdo ou Painel

Painel Principal

produto Principal
. ) Natural Sabor Contém aromatizante
Definir / Conferir sabor :
: e e Aromatizado
aum alimento Artificial Sabor artificial de

artificialmente
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Contém aromatizante

Reforcgar ou
reconstituir sabor de
um alimento

Idéntico ao natural Sabor sintético idéntico ao
natural
Natural Nome do produto Contém aromatizante
Aromatizado
Artificial Nome do produto

artificialmente

Idéntico ao natural

Nome do produto

Contém aromatizante
sintético idéntico ao
natural

Conferir sabor ndo

A indicagao do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes

especifico conforme determina a RDC 727/2022, ANVISA

Mistura de aromas, para indicagao do aroma na rotulagem do alimento deve ser
seguida a orientac¢do do item 2.4 da Resolugdo RDC n2. 2/2007

Indicar no painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto, em
caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalagao de dizeres ou desenhos,
letras em caixa alta e em negrito, a expressdo: CONTEM GORDURA VEGETAL
(quando aplicavel) (IN22/2005)

Leites: Avisos Importantes (Lei n2 11265, 03/01/2006)

Dizeres Obrigatdrios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n2 16, 23/08/2005)

Dizeres iogurte (RTIQ — IN n2 46, 23/10/2007), entre outas informagdes

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

Informagdes obrigatdrias para rétulo de Ovos (RDC ne 35, 17/06/2009)

Nomenclatura de ovos (Resolucdo n? 1, de 9 de Janeiro de 2003)

Os ovos devem conter as seguintes instrucdes de conservacdo e uso (RDC
727/2022, ANVISA):
| - "O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude"; e

Il - "Manter os ovos preferencialmente refrigerados"

Indicar o prazo de validade para cada temperatura, por meio das expressées
"validade a - 182 C (freezer): ...", "validade a - 42 C (congelador): ...", e "validade
a49C (refrigerador)", seguida da declaragdo da data de validade (RDC 727/2022,
ANVISA)

As carnes suinas cruas, incluindo middos, toucinho, pele, embutidos, carne
moida e produtos carneos moldados, e as carnes de aves cruas, incluindo
mildos e produtos carneos a base de carne moida ou picada de aves, devem
conter a declaracdo das instrucdes de preparo, uso e conservacdo (RDC
727/2022, ANVISA)

“CONTEM LACTOSE” com os dizeres em caixa alta, negrito, cor contrastante com
o fundo do rétulo e altura minima de 2mm, imediatamente apds ou abaixo da
lista de ingredientes antes ou apds os alérgicos, nunca inferior a letra utilizada
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na lista de ingredientes. No caso de embalagens com darea de painel principal

igual

ou inferior a 100 cm2, a altura minima dos caracteres é de 1mm (Lei n2 13.305,
de 4 de Julho de 2016; RDC n° 136 de 08/02/2017)

Regulamento técnico referente a alimentos para fins especiais, para dispor
sobre os alimentos para dietas com restricdo de lactose (RDC n2 135 de
08/02/2017); Observagdo: quando de dietas com restricdo de lactose ocorre
alteracdo da tabela nutricional, devendo ser informada galactose, lactose, e
outros carboidratos

Os alimentos que contenham ou sejam derivados dos principais alimentos que
causam alergias alimentares, conforme lista contida no Anexo Il da RDC
727/2022 da ANVISA, devem conter as seguintes adverténcias, conforme o caso:
| - "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM
ALERGIASALIMENTARES)";

I - "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (NOMES COMUNS DOS
ALIMENTOS QUE CAUSAMALERGIAS ALIMENTARES)"; ou

1] - "ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE
CAUSAM ALERGIASALIMENTARES) E DERIVADOS".

No caso dos crustaceos, a declaracdo das adverténcias deve incluir o nome
comum das espécies, da seguinte forma, conforme o caso:

| - "ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOQS (NOMES COMUNS DAS
ESPECIES)";

I - "ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CRUSTACEOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)"; ou

Il - "ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS E DERIVADOS (NOMES COMUNS
DAS ESPECIES)".

Nos casos em que nao for possivel garantir a auséncia de contaminac¢do cruzada
por alérgenos alimentares dos principais alimentos que causam alergias
alimentares listados no Anexo Ill da RDC 727, deve ser declarada a adverténcia
"ALERGICOS: PODE CONTER (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM
ALERGIAS ALIMENTARES)".

Na rotulagem do mel deve constar a adverténcia “Este produto ndao deve ser
consumido por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, Art. 460)

Mel de uso industrial: deve conter a expressao “proibida a venda fracionada”
(RIISPOA)

A dgua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais,
na lista de ingredientes (RIISPOA)

Quantidade de agua adicionada for superior a 3% deve ser informado,
adicionalmente, no painel principal da rotulagem (RIISPOA)

Os produtos cdrneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor
nos rétulos a indicacdo das respectivas percentagens (RIISPOA)
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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 expressdes, 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"

Alimentos e ingredientes produzidos a partir de animais alimentados com ragdo
contendo ingredientes transgénicos deverdo trazer no painel principal, em
tamanho e destaque previstos: "(nome do animal) alimentado com racao

contendo ingrediente transgénico" / "(nome do ingrediente) produzido a partir de
animal alimentado com ragdo contendo ingrediente transgénico”

Uso do simbolo transgénico conforme Portaria n° 2658, de 22 de dezembro de 2003;

Produtos carneos temperados: Condimentos em solucdo, deve ter o percentual de
solugdo adicionada e sua respectiva composicao declarada no painel principal do
rotulo, em caracteres de mesmo realce e visibilidade, acompanhando a denominagao
de venda (IN n217/2018, Art. 12)

DIZERES, INFORMAGOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS

Qualquer representacao que torne a informacao falsa, incorreta ou insuficiente; (IN
22/2005 MAPA)

Que induza ao erro, confusdo ou engano sobre a procedéncia, qualidade, etc.;(IN
22/2005 MAPA)

Destaque a presenca ou auséncia de componentes intrinsecos ao produto;(IN 22/2005
MAPA)

Que faca alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais (Lei n? 5.700 de
01/09/1971, art. 31)

Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicdvel — (LEI n2 8078,
11/09/1990, art. 37)

A rotulagem dos alimentos embalados n3dao pode conter vocabulos, sinais,
denominagdes, simbolos, emblemas, ilustracdes ou outras representacgdes graficas
gue possam tornar a informacao falsa, incorreta, insuficiente, ou que possa induzir o
consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano em relacdo a verdadeira natureza,
composicdo, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou
forma de uso do alimento

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode atribuir efeitos ou propriedades que
ndo possuam ou que ndo possam ser demonstradas
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A rotulagem dos alimentos embalados ndao pode destacar a presenga ou a auséncia
de componentes que sejam intrinsecos ou préprios de alimentos de igual natureza,
exceto nos casos previstos em normas especificas RDC 727/2022, ANVISA e IN
22/2005, MAPA)

A rotulagem dos alimentos embalados ndao pode veicular qualquer tipo de alegagao
relacionada a auséncia de alimentos alergénicos ou alérgenos alimentares, exceto nos
casos previstos em normas especificas

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode ressaltar, em certos tipos de
alimentos processados, a presenca de componentes que sejam adicionados como
ingredientes em todos os alimentos com tecnologia de fabricacdo semelhante

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode ressaltar qualidades que possam
induzir a engano com relacdo a reais ou supostas propriedades terapéuticas que
alguns componentes ou ingredientes tenham ou possam ter quando consumidos em
guantidades diferentes daquelas que se encontram no alimento ou quando
consumidos sob forma farmacéutica

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode indicar que o alimento possui
propriedades medicinais ou terapéuticas

A rotulagem dos alimentos embalados n3ao pode aconselhar seu consumo como
estimulante, para melhorar a saude, para prevenir doen¢as ou com ag¢ao curativa

”n u

Ndo sdo permitidas alegacdes como “sem conservantes”, “sem corantes artificiais”,
“contém corantes naturais”, entre outras semelhantes; (Informe técnico n2 70 de
19/01/2016)

ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA

Ortografia revisada e na lingua oficial do pais

Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - SI) e Unidade de
medida de massa em caracteres minusculos

Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme IN 22/2005 do MAPA e RDC
727/2022 da ANVISA

MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DE POA

Todos os campos obrigatérios preenchidos adequadamente

A composi¢ao do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade

O processo descrito e informacGes atendem aos regulamentos oficiais especificos

Esta devidamente com as paginas rubricadas e com a assinatura dos responsaveis

Quando ndo possui RTIQ cumpre os itens dos artigos
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C: conforme; NC: ndo conforme; NA: ndo aplicavel

Data

Assinatura e carimbo do responsavel
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MODELO 3.7.3 — CERTIFICADO (PARECER FAVORAVEL A FABRICACAO)

Certifico que os produtos da empresa
localizada no municipio de

pelo Fiscal de Inspecao

CERTIFICADO

, inscrita no CNPJ sob o n®

, portando o registro de inspeg¢do n? foram avaliados

’

A avaliagao quanto a conformidade do memorial descritivo de fabricagao, seguiu os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), além de Check List de rotulagem conforme
legislagdo especifica vigente. O Servigo de Inspec¢do Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricagdo dos

seguintes produtos:

DENOMINA
CAO DE
VENDA DO
PRODUTO

NUMER
0 DO
REGIST
RO DO
PRODU
TO

MARCA
DO
PRODU
TO

TIPO DE
EMBALAG
EM

APRESENTA
CAO (PESO)

DATA
DO
REGIST
RO

DATA DA
ALTERAC
Ao

VALIDA

DE DO

REGIST
RO

Fiscal do SIM/POA

Local e data
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ANEXO 4.
COLETAS FISCAIS

4.1 Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilite garantir a padronizagao das coletas
oficiais e envios de amostras para analises fisico quimicas e microbiolégicas de alimentos e dgua de
abastecimento dos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢ao Municipal - SIM. Sao
descritos os procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte, plano de amostragem
e agOes a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios.

4.2 Aplicagao

Este procedimento aplica-se ao Servico de Inspecdao Municipal — SIM, sendo que os laudos das
analises devem ficar arquivados no SIM.

4.3 Definigdes

A obtencdo correta das amostras, seu transporte para o laboratério e sua preparagao para andlise
sdo etapas fundamentais para a obtencdo de um resultado confidvel. A exatidao dos resultados
obtidos depende da execucgdo correta dessas trés etapas.

4.4 Usuarios Principais

Fiscais do Servico de Inspecdao Municipal — SIM, Responsavel pelo estabelecimento e Responsavel
Técnico.

4.5 Procedimento

4.5.1 Coleta de amostras fiscais de alimentos

As amostras para exame microbioldgico devem ser separadas daquelas destinadas ao exame fisico-
guimico. A critério do fiscal do SIM, a mesma caixa pode conter mais de uma amostra, desde que
sejam respeitados os critérios de natureza do produto (temperatura de conservacdo),
acondicionamento e separacao.

Sempre que possivel as amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar
modificacGes em suas caracteristicas originais e possiveis contaminac¢des. Quando tal procedimento
forinvidvel, em funcao do volume minimo disponivel para colheita, aceita-se o fracionamento, sendo
gue o mesmo deve ser efetuado por colaborador da empresa capacitado, acompanhado pelo fiscal
do SIM. Cabendo nesse caso, ao fracionador da amostra, toda responsabilidade pela modificagdo das
caracteristicas iniciais do produto.

4.5.2 Solicitacdo Oficial de Analise (SOA)
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A Solicitacdo oficial de analise é o documento que acompanha as amostras para analise conforme
Modelo 4.14.1. As SOAs devem seguir sequéncia numérica anual para todas as empresas. O fiscal
deve confeccionar SOAs separados para analises fisico-quimicas e microbioldgicas dos produtos e da
agua de abastecimento.

Observacao: o fiscal deve descrever na SOA o nome e o cédigo da andlise conforme consta no site
do MAPA em Anilises laboratoriais.

Materiais necessarios:

- Solicitagdo oficial de analise (SOA) - (Modelo 4.14.1);
- Caixas Isotérmicas;

- Swabs de esfregaduras, quando aplicavel;

- Gelo ou outra substancia refrigerante;

- Embalagens plasticas;

- Fita adesiva;

- Papel toalha;

- Alcool;

- Lacre numerado.

4.6 Procedimento de Coleta para Andlises Microbioldgicas e Fisico Quimicas de Alimentos

Aresponsabilidade pela coleta é do fiscal do SIM, sendo que sempre que possivel, esse procedimento
deve ser realizado na presenca do 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
chegard ao destino, evitando assim o descarte da amostra pelo laboratoério.

O responsavel pela coleta dos produtos deve 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 dalcool 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 Solicitacao Oficial de Analise (SOA) em uma via, sendo que
a 12 (primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratdrio e a 22 (segunda parte)
deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do SIM). O produto deve ser colocado em uma segunda
embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de identificacdo do Servico de Inspecdo e
acondicionado dentro de caixa isotérmica com gelo, se necessario (observar que os produtos devem
ser mantidos sob refrigeracdo desde a saida da industria até a chegada no laboratdério). Apds esse
procedimento, deve lacrar a caixa com fita adesiva e colocar a identificacdo do laboratério
(destinatdrio) e da empresa (remetente) na parte superior.

A responsabilidade pelo envio é da empresa. Encaminhar para o laboratério o mais breve possivel.
Os custos das andlises bem como o transporte sdo, obrigatoriamente, responsabilidade da empresa,
conforme decreto municipal.

Para o procedimento de coleta de amostras de superficie de carcaca, o fiscal do SIM deve solicitar
gue a empresa providencie o material necessario. Alguns cuidados devem ser tomados para garantir
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que a amostra seja transportada entre 1°C e 4°C. E importante assegurar que n3o ocorra o
congelamento da amostra durante o transporte ao laboratério. Para tanto, recomenda-se o uso de
folha de papeldo entre os pacotes de gelo-gel e a amostra, evitando o contato direto e,
consequentemente, o seu congelamento.

Particularidades:

- Quanto a analise fisico-quimica, devem ser guardadas duas amostras para contraprova do mesmo
lote em caso de resultados ndo conformes. Estas amostras devem ser lacradas isoladamente pelo
fiscal e armazenadas sob responsabilidade da empresa. Uma amostra é para a contraprova da
empresa e outra do SIM. Nao ha contraprovas quando:

* aquantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

* 0 produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para a realiza¢ao
da analise de contraprova, ou seja, prazo de validade remanescente igual ou inferior a 45 dias
contado da coleta;

* tratar-se de andlises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de inspecao oficial;
» forem destinadas a realizacdo de andlises microbiolégicas, por ser considerada impertinente
a andlise de contraprova nestes casos.

* Se tratar de ensaios para detec¢do de analitos que ndo se mantenham estdaveis ao longo do
tempo.

4.7 Procedimento para coleta de amostras de carcacas e meia carcagas, com ou sem pele em
abatedouros frigorificos

A coleta de amostras para analise de carcagas e meia carcacas, com ou sem pele em abatedouros
frigorificos, pode ser realizada de duas formas: coleta através de swabs ou coleta de cortes.

4+ Coleta através de swabs: sera realizada por esfregadura de superficie das carcagas e/ou meia
carcacas, apos resfriamento, perfazendo um total de (400cm2) quatrocentos centimetros
guadrados, com o uso de esponjas estéreis, hidratadas com volume conhecido de diluente e
livres de biocidas.

4+ Coleta através de cortes: serd realizada a coleta de varios pequenos cortes das carcacas e/ou
meia carcacas, apos resfriamento, totalizando uma amostra de no minimo (500g) quinhentas
gramas, os quais serdo colocados em sacos plasticos estéreis.

Deve ser realizada a esfregadura e/ou a coleta de cortes nos seguintes locais:

- Para carcaca de suino abrangera quatro pontos da carcaca, sendo pernil, barriga, lombo e
regido axilar;

- Para carcaca de bovino abrangera quatro pontos da carcaca, sendo alcatra, vazio, peito e
pescogo.

4.8 Procedimento de coleta de amostras de leite cru refrigerado para estabelecimentos
gue beneficiam lacteos

Deve ser coletada amostra de leite cru refrigerado nos estabelecimentos que recebem leite da
propriedade e de terceiros ou somente recebam de terceiros e que nao possuem laboratdrio fisico
guimico completo.
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Os parametros solicitados estdo previstos no artigo 31 da Instrugcdo normativa n? 77 de 26/1/2018,
sendo que a frequéncia da coleta do leite cru refrigerado deve estar prevista no programa de
trabalho do servico de inspecdo municipal, no minimo uma vez por ano.

4.9 Padrdes Microbioldgicos e Fisico-Quimicos

As analises requeridas devem seguir os padrdes de referéncia conforme o Decreto N2 9.013, de 29
de marco de 2017, e suas alteracdes; Instrucdo Normativa n? 161, de 12 de julho de 2022, que
estabelece as lista de padrées microbiolégico para alimentos; Regulamentos Técnicos de identidade
e qualidade (RTIQ), Instrucdo Normativa n° 76 de 26 de Novembro de 2018, e suas altera¢des; RDC
n°® 272, de 14 de margo de 2019 - uso de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e
produtos carneos; demais legislacdes pertinentes a padrdoes de analises fisicoquimicas e
microbioldgicas; site do Ministério da Agricultura, em Andlises Laboratoriais, acesso em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtosanimal/analises-laboratoriais.

4.10 Frequéncia das Coletas

Deve ser realizada ao menos uma analise oficial microbioldgica e fisico quimica de cada produto
registrado e da agua de abastecimento, anualmente. Conforme o numero de produtos, as coletas
devem ser divididas no ano, através do cronograma descrito nos Programas de Trabalho do Servico
de Inspec¢dao Municipal. O SIM poderd estipular outra frequéncia de coleta, desde que baseada em
analise de risco.

Caso a empresa nao disponha, em seu estoque, do produto a ser coletado, o fiscal deve registrar a
justificativa da nao realizacdo da coleta. O fiscal deve ainda manter um controle atualizado das
analises pendentes e efetua-las assim que houver disponibilidade de produto em estoque.

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

http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analiseslaboratoriais.

4.11 Acoes Fiscais Mediante Resultados Nao Conformes

O fiscal do SIM é o responsavel pela avaliacao do laudo e sempre que verificar ndo conformidade
deve informar imediatamente a empresa através de documento por escrito.

O SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole acGes para desvio de
andlises;

O SIM pode n3ao adotar agdes fiscais quando o estabelecimento for capaz de comprovar que
identificou e sanou o problema que levou ao resultado em desacordo da andlise oficial, mediante
registros de controles auditaveis e analises microbioldgicas ou fisico quimicas laboratoriais (de
controle da empresa de acordo com o respectivo programa de autocontrole), no periodo de
ocorréncia do desvio identificado pela analise oficial. Neste caso, o Responsavel Técnico deverd
apresentar relatério anexando todos os documentos que comprovem o saneamento das
irregularidades, para avaliacdo do SIM.
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Quando o estabelecimento ndo for capaz de comprovar, que identificou e saneou o problema que
levou ao resultado em desacordo da analise oficial, o SIM deve tomar as seguintes agdes:

4.11.1 Para analises Microbiolégicas
a) Lavrar RNC;
b) Solicitar a suspensao da produc¢do do produto envolvido através do Auto de Suspensao;

c) Notificar, através de oficio, o recolhimento do lote do produto envolvido conforme o descrito no
programa de autocontrole da empresa; d) Lavrar Auto de infracdo;

e) Apds a empresa ter tomado as agdes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra
representativa do produto para andlise oficial de um novo lote. O lote produzido deve ficar
sequestrado, sob custddia da empresa, e a produc¢do do produto deve permanecer suspensa até que
o resultado da andlise apresente-se conforme os padrdes exigidos e o SIM facga a liberacao;

f) Apds a apresentacdo de laudo em conformidade pela empresa, o fiscal do SIM deve emitir
documento de liberagdo da producgado e retorno das atividades.

Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias:

g) Para esses produtos deve seguir o descrito acima, porém nao deve ser suspensa a producao.

4.11.2 Para Analises Fisico Quimicas
a) Lavrar RNGC;

b) Dependendo a causa, grau do desvio, o risco a saude publica e gere engano ao consumidor, a
critério do fiscal do SIM poderdo ser adotadas as acdes abaixo:

c) Solicitar a suspensao da producdo do produto envolvido através do Auto de Suspensao;
d) Lavrar Auto de infracdo dependendo a causa e grau de desvio;

e) Dependendo a 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;

f) Quando aplicdvel, a pedido da empresa ou a critério do SIM podem ser enviadas as contraprovas
para anadlise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os padrdes exigidos
na legislacdo é efetuada a liberacdo da producdo;

g) Nos casos em que ndo existe contraprova ou a contraprova apresente-se ndo conforme, as
empresas devem tomar as a¢des corretivas e o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote
do produto para andlise oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob custddia da
empresa, e a producdo do produto deve permanecer suspensa até que o resultado da analise
apresente-se conforme os padroes exigidos e o SIM faca a liberacao;

h) Apds verificacdo do laudo pelo fiscal do servico de inspecdo, deve ser emitido documento de
liberacdo e/ou desinterdicdo da producgdo e retorno das atividades, conforme julgar necessario.
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Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias:

i) Para esses produtos deve seguir o descrito acima, porém ndo deve ser suspensa a producao.

4.12 Recorréncia de ndo conformidades para resultado de analise Microbiolégica e Fisico
Quimica
Ap0s a verificagdao do segundo resultado insatisfatorio de lotes consecutivos, do mesmo produto e

para o mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de Fiscalizagdao (REF), conforme
descrito em 6.7. INDICAR ANEXO

4.13 Procedimentos de Coletas para Andlise Microbioldgica e Fisico Quimica de Agua de
abastecimento

Observagao: Caso o SIM possua o0 mesmo entendimento que o MAPA, de que as coletas de amostras
oficiais de dgua de abastecimento para acdo de vigilancia da qualidade da dgua sdo de competéncia
dos Orgados de Saude Publica, no &mbito da Portaria GTM/MS n° 888, de 2021, e, por esta razdo, ndo
estdo previstas no cronograma de coleta anual do SIM, devera incluir o seguinte texto:

“Com a publica¢do da Portaria GM/MS n? 888, de 4 de maio de 2021, que trata da potabilidade da
agua, o SIM nao realizarad coletas de amostras oficiais de dgua de abastecimento dentro do
cronograma de coleta anual do SIM.

Contudo, poderd, em situagdes excepcionais, coletar amostras para verificar a qualidade da agua em
estabelecimentos sob o SIM, a fim de subsidiar a fiscalizacdo. Logo, as orienta¢Ges abaixo devem ser
consideradas para as situa¢Oes de excepcionalidade das coletas oficiais de dgua.

Além disso, caberd ao SIM realizar a verificacdo oficial in loco do plano de amostragem do
estabelecimento que se baseia na avaliacdo da identificacdo dos pontos de coleta de consumo da
agua nas dareas de producdo industrial de produtos comestiveis, e na mensuracdo direta dos
parametros de cloro residual livre e pH em conformidade com as normativas do MAPA.”

As amostras oficiais de agua devem ser coletadas em pontos localizados nas areas de producgao.

Para estas anadlises serdao utilizados equipamentos mensuradores do cloro e pH, conforme
recomendacdo técnica do fabricante, sendo que estes devem possuir certificado de calibracdo valido
e os reagentes devem estar dentro do prazo de validade.

4.13.1 Material Necessario

- Solicitacdo oficial de analise (SOA);
- Alcool 70%;

- Gaze ou algodao hidrofilo;

- Isqueiro;

- Frascos especificos para cada tipo de analise. Observacdo: O cloro presente na agua coletada para
analise microbioldgica deve ser neutralizado imediatamente através da adi¢do de tiossulfato de
sddio, para impedir a continuacdo de seu efeito bactericida sobre a microbiota presente.
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4.13.2 Procedimentos de Coleta

Cuidados necessarios: na hora da coleta assegurar-se que a torneira e as maos nao toquem a parte
interna do frasco e da tampa. Amostras ndo analisadas imediatamente devem ser estocadas sob
refrigeracdo de 1°C a 5°C, nunca congelar as amostras.

4.13.3 Coleta da Agua de Abastecimento

— Limpeza da torneira: abrir a torneira e deixar a dgua escoar por um periodo de 1 a 2 minutos antes
da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algoddo umedecido em solugao
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.

— Desinfeccdo da torneira: embeber um algoddo ou gaze em alcool 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: Apés limpeza e desinfeccdo, abrir a torneira e deixar escoar a agua da tubulagdo
por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente a amostra, até a
altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente.

O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitagdao Oficial de Analise (SOA) em uma via, sendo
gue a 12 (primeira parte) deve ser anexado ao frasco e enviada ao laboratério e a 22 (segunda parte)
deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do SIM). O frasco deve ser colocado em uma segunda
embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de identificacdo do Servico de Inspecdo e
acondicionado dentro de caixa isotérmica com gelo.

4.13.4 Transporte das Amostras

A empresa deve enviar ao laboratdrio no menor tempo possivel, nunca exceder 24 horas entre coleta
e chegada ao laboratério para dguas tratadas.

O transporte deve ser feito no maximo a 52 C (utilizar recipiente isotérmico com gelo).

4.13.5 Cuidados Gerais

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

- Nunca congelar a amostra;

- Cuidar para que ndo vaze;

- Certificar-se que a mesma foi bem identificada;
- Ndo abrir os frascos até o momento da coleta;

- Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto; - Ser breve na coleta.

4.13.6 Analises Requeridas
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- Para as empresas registradas no SIM com abastecimento de agua publica deve-se solicitar no
minimo as analises listadas a seguir assinaladas com asterisco (*);

- Para as empresas abastecidas de dgua proveniente de fonte ou pocgo, solicitar todas as andlises;

- Para os Servigos de Inspec¢do que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisao (com certificado
de calibracdo e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) é facultativa a
solicitacdo de ambas as anadlises, pH e cloro residual livre, em laboratdrio terceirizado, devendo
constar o resultado da andlise realizada in loco na Solicitagdo Oficial de Anadlise no campo
“Observagtes”. Nos demais casos, é obrigatdria a solicitacdo dessas andlises juntamente com as
demais aos laboratérios terceirizados.

PRODUTO ANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL

* Escherichia coli

Microbioldgica - )
* Coliformes totais

Aluminio

Amonia (como NHs)

* Cloro residual livre

Cor

Agua de Portaria GM/MS n°
. Dureza total
abastecimento 888

Fisico-Quimica Ferro
Nitrato

Nitrito
* pH
Sélidos dissolvidos totais
* Turbidez

4.13.7 Acdes fiscais mediante resultados nao conforme

Em caso de constatacdao de nao conformidade nas analises laboratoriais de agua, o servidor do SIM
deve notificar imediatamente a empresa e dependendo a causa e grau do desvio, se gerar algum
risco a saude do consumidor, suspender a producdo dos produtos.

- Verificar se as acdes para dgua de abastecimento com resultado insatisfatdrio estao descritas no
Programa de Autocontrole da empresa.

- Lavrar RNC (obrigatorio)
- Auto de Infracdo dependendo a causa e grau de desvio.

- Apds a empresa ter tomado as ac¢oes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar outra amostra de agua
de abastecimento para analise oficial.

- Se o resultado da nova andlise da agua estiver conforme, o SIM deve emitir oficio de liberacdo da
producdo (quando aplicavel).
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- A critério do SIM, em conformidade com a Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, caso seja
observada a ocorréncia de resultados ndao conformes com o padrdao de potabilidade da agua ou
outros fatores de risco a saude, é possivel determinar a ampliacdo do nimero minimo de amostras,
o aumento da frequéncia de amostragem e a realizagdao de andlises laboratoriais de parametros
adicionais.

4.14 Modelos

MODELO 4.14.1 — SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISES — SOA
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01. LABORATORIO 03. N° DA SOA/ANO
LoGOTIR0 PREFEITURA MUNICIPAL DE () MICROBIOLOGIA
i SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM () Fisico-quiMIcA
) SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE 02. RESPONSAVEL PELA COLETA | 04. N° DO SIM
MUNICIPIO
SOA
05. PRODUTO 06. REGISTRO DO PRODUTO | 07. MARCA 08. CNP

08. ESTABELECIMENTO

10. ENDEREGO

11. DATA | 12. DATAVALIDADE | 13.N°LOTE 14. TAMANHO DO LOTE | 15. DATA E HORA DA COLETA DA AMOSTRA
FABRICAGCAO

N° DO LACRE: N° DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:

16. TEMPERATURA/CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA: 17. DATA DA REMESSA:
TEMPERATURA | ( ) CONGELADO () CRISTAIS DE () RESFRIADO ( ) AMBIENTE

(°C): SOLIDO GELO

18. ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S)

19. OBSERVACOES

20. ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

21. ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELO SIM

22. DATA E HORA DO RECEBIMENTO DA AMOSTRA

23. IDENTIFICAGAO DO LABORATORIO

24. TEMPERATURA/CONDIGOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA | ( ) CONGELADO () CRISTAIS DE
(°C): SOLIDO GELO

() RESFRIADO () AMBIENTE

() DECOMPQOSICAO

25. OBSERVACOES

26. ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:

27. N° DA SOA/ANO

LOGQTIPO PREFEITURA MUNICIPAL DE
DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL—SIM
:,{AUNICI’PIO SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE - SOA
28. PRODUTO 29. DATA DO ENVIO 30. N°SIM

31. ANALISE(S) REQUERIDA(S)

N° DO LACRE:

N° DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:

32. ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA
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ANEXO 5.
COMBATE A FRAUDES

5.1 Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilite ao Servigo de Inspe¢ao combater as
fraudes garantindo a qualidade dos produtos de origem animal.

5.2 Aplicagao

Aplica-se a todas as atividades de fiscalizagdo realizadas pelo Servigo de Inspec¢do as quais tenham
envolvimento direto ou indireto com o processo de producado de produtos destinados a alimentacao.

5.3 Defini¢des

Fraude alimentar: Comete-se fraude alimentar quando um alimento é deliberadamente produzido
com a intencdo de se obter lucro através do engano do consumidor.

Constitui fraude em alimentos as alterac¢des, adulteracoes e falsificacdes realizadas com a intencdo
de obter maiores lucros. Essas alteracdes podem ser feitas através de processos que visam atribuir
aos produtos qualidades e requisitos que ndo possuem ou ocultar mas condi¢des estruturais e/ou
sanitarias deles.

A Industria é responsdvel 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 (BPF - Portaria MAPA n2. 368/1997, PPHO - Resolucdo
n2. 10/2003 DIPOA/SDA).

5.4  Usuarios Principais

Fiscais do Servico de Inspecao Municipal — SIM.

5.5 Procedimento

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, verificacdo do controle de formulacdo dos
produtos, verificacdao da afericdo de peso, inspegdes e fiscalizacbes de rotina, supervisdes, acdes de
combate as atividades clandestinas de obtencdo, comércio e desenvolvimento de atividades de
educacdo sanitaria.

5.5.1 Analises Fisico Quimicas

Produtos acabados sdo coletados e enviados aos laboratérios para a realizacdo de analises fisico-
guimicas, através do cronograma estabelecido no programa de trabalho do fiscal do SIM.
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5.5.2 Verificagcdo do Controle de Formulagdo

A verificacdo do controle de formulagdo é realizada como forma de evitar adulteracdes quanto aos
ingredientes e matérias primas utilizadas na fabricagcdao (Modelo 6.8.1). A verificagao do controle de
formulacdo deve ser realizada conforme o cronograma estabelecido no Programa de Trabalho anual
do SIM. A formulagao deve ser a mesma aprovada pelo SIM.

5.5.3 Verificacdo da Afericdo de Peso e Volume

Somente utilizada para produtos com peso liquido (pré-medidos) ou volume liquido, pesando no
minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por verificagao, buscando-se verificar se o peso
declarado no rétulo condiz com o verificado in loco (Modelo 5.8.2). O controle de afericdo de
peso/volume deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no Programa de Trabalho
anual do SIM.

5.5.4 Outros Métodos de Combate a Fraude

Também sdo avaliados os métodos de controle de rastreabilidade da empresa, conforme o PAC
referente do estabelecimento.

Durante as fiscalizagcbes de rotina ou supervisGes sdao avaliadas a procedéncia e integridade da
matéria prima, data de validade dos produtos e insumos, conservacdo dos rdtulos, embalagens e
etiquetas.

5.6  Acdes Fiscais
5.6.1 Desvio de Andlises Fisico Quimicas -

Procedimento descrito no Anexo 4.

5.6.2 Desvio na Formulacdo dos Produtos, Afericao do Peso, entre outros

- Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se estd prevista acdo em caso de
desvio;

- Apreensdo do lote e\ou rotulagem;

- Lavrar Relatdrio de Ndo Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio possa lesar o consumidor
deve ser lavrado auto de Infracao, ou interdicao ou suspensao.

5.7 Regime Especial de Fiscalizacdo (REF)

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF) é o conjunto de procedimentos a que serdo submetidas as
empresas registradas junto ao SIM/POA, em caso de reincidéncia nas violagGes das normas de
industrializacdo dos produtos de origem animal, os quais caracterizem fraude, falsificacdo,
adulteracdo, violacdo dos parametros microbioldgicos ou outras situagdes que julgar necessario.

Para esta finalidade é considerada reincidéncia a verificacdo de ndao conformidades a partir do
segundo resultado seguido insatisfatorio do mesmo parametro para o mesmo produto,
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comprovados através de analises oficiais microbiolégicas, ou fisico quimicas, ou comprovacao de
suspeitas de alteragao.

5.7.1 Implantagdo do REF

A implanta¢do do REF se dara mediante comunica¢do do SIM a empresa e ap6és a lavratura do auto
de infracdo, nos casos em que nao tenha sido aplicado anteriormente, seguida da aplicacdo de uma
ou mais medidas a seguir, definidas pelo SIM:

a)

b)

c)

d)

f)
g)

Interdigcao parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdigao conforme
Anexo 7, Modelo 7.5.1;

Apreensao dos produtos, embalagens e rétulos em estoque, através do auto de apreensao
conforme Anexo 7, Modelo 7.5.2;

Suspensdo da expedicdo e comercializagdo do produto ou da producgao, através de

oficio;

Apreensao dos lotes envolvidos e solicitagao de agdes corretivas e recolhimento, conforme
descrito no Programa de Autocontrole da empresa;

Lacracdo das instala¢des e/ou equipamentos;

Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabricacdo do(s) produto(s);

Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a nao conformidade detectada nos
termos da legislagao.

5.7.2 Finalizagao do REF

A finalizacdo do REF se dara mediante:

a)

b)

c)

Apresentacdo de resultado satisfatorio de 3 (trés) lotes consecutivos compostos 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 recebimento do laudo.

A finalizacdo do REF serd formalizada com a conclusdo do processo pelo fiscal do SIM,
através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretard novo estado de REF, independente das demais sang¢des previstas na
legislagdo vigente e a critério do SIM/POA.
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5.8 Modelos
MODELO 5.8.1 — VERIFICACAO DO CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS

Realizado pelo responsavel pelo servico de inspecdo. O controle de todos os produtos deve ser
realizado durante o ano. Quando for constatada ndao conformidade, um relatério de ndo
conformidade (RNC) deve ser preenchido.

Estabelecimento: Registro no SIM:
Produto: N° Registro:
Data: Responsavel:
uantidade
Ingredientes Q %
(kg ou L)

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:
C( ) NC( ) NA( )

C: conforme; NC: ndo conforme; NA: ndo se aplica

Observacgoes:

Fiscal do SIM/POA
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MODELO 5.8.2 — CONTROLE DE AFERIGAO DE PESO

Afericdo do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por
verificagao, buscando examinar se o peso descrito condiz com o verificado. Quando constatar nao
conformidade, preencher um Relatdrio de Nao conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro no SIM:
Data: Responsavel:
Peso da
Data Produto Peso Bruto | Peso Liquido Embzljgem C/NC/NA
Recipiente

C: conforme; NC: ndo conforme; NA: ndo se aplica

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 6.
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

6.1 Objetivos

Estabelecer um procedimento gque possibilite aos  estabelecimentos sob
fiscalizacdo do Servico de Inspecao Municipal - SIM a
implantar e executar, de forma compulséria, os autocontroles como pré-requisitos para seu
registro no servico de inspe¢do municipal.

Estabelecer um procedimento operacional padrdo de verificacdo oficial dos programas de
autocontrole que contemplam a verificagdo local e documental pelo fiscal do SIM.

6.2 Definigao

Os programas de autocontrole — PAC, sdo usados para se ter um controle do processo de producao.
Sdo procedimentos que se fundamentam na inspec¢do continua e sistematica de todos os fatores
qgue, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao
consumo da populagao. S3o programas descritos pelo estabelecimento com o objetivo de esclarecer
a forma para garantir o cumprimento das BPF, além de outros controles necessarios para cada tipo
de estabelecimento. Os PAC sdo o instrumento de gerenciamento de todo o processo de produgao
voltados para a sanidade e qualidade.

6.3  Usuarios Principais

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e fiscal do SIM.

6.4 Procedimentos Gerais

Os autocontroles determinados para os estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo
Municipal compreendem os principais procedimentos das Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO.

Todo processo de producado é composto de diversos subprocessos, os quais influenciam na qualidade
do produto final. Segundo a Norma Interna DIPOA/SDA no 1/2017, empresas de produtos de origem
animal devem implementar, executar e ser submetidos rotineiramente a verifica¢des, avaliagdes e
revisdes dos seguintes Programas de Autocontroles:

— Manutencao (incluindo iluminacdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracdo);
— Agua de Abastecimento

— Controle Integrado de Pragas

— Higiene Industrial e Operacional

— Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

— Procedimentos Sanitdrios Operacionais

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

— Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

— Analises laboratoriais (Programas de autocontrole)

— Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude

— Rastreabilidade e recolhimento

— Beme-estar animal

— Identificacao, remogao, segregacao e destinacdao do material especificado de risco (MER)

As agroindustrias integrantes do SIM devem desenvolver e implantar os elementos minimos
elencados em Portaria que estabelece os requisitos e critérios para adesdao dos Municipios ou
Consorcio de Municipios ao Sistema Unificado de Atengdao a Sanidade Agropecuaria, com atengao
especial a Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parand — SUASASUSAF-PR,
destacados no Anexo 1 (Modelo 1.6.2). O SIM deve definir, junto as agroindustrias, cronograma para
a implementac¢ao dos demais autocontroles.

Os autocontroles devem constar em documentos que expliguem como s3ao realizados os
procedimentos de recepcdo até a expedicdo. Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento
e como os mesmos sdo feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos
limites, condi¢cGes e situagbes aceitdveis e quem sdo os responsaveis por tais monitoramentos. Nos
autocontroles de todas as etapas dos processos industriais devese responder as seguintes questdes:
O que monitorar? Quando monitorar? Como monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se
identificar a acdo/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis por elas, como serdo
realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo produtivo/industrial. Devem ser
criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacdes e monitoramentos. Os erros
feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servico de Inspecdo possa
identificar o que foi escrito errado e a consequente corregao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditaveis e
praticdveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole (Modelo 67.5.1).

Quando houver mudancas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC deve ser atualizado.

6.4.1 Implantacdao dos Programas de Autocontrole pelos Estabelecimentos

1 Manutencdo (incluindo iluminacdo, ventilacdo, aguas residuais e
calibracdo)
Objetivo geral

Garantir que as instalagOes, equipamentos e seus utensilios estdo localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencdo e higienizacdo, e funcionam de acordo com o uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminac¢do cruzada, estdo em condi¢cdo sanitaria e de
operacao e tecnicamente confiavel.

Estabelecer procedimentos de:

— Manutencdo de setores com equipamentos, instalacdes e utensilios incluindo forro, paredes,
piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes;
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lluminacdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da
operagao, inclusive nos pontos de inspeg¢do ou reinspegao.

Ventilagdo natural ou mecéanica de forma a minimizar a contaminag¢dao por meio do ar,
controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que possam afetar os produtos
de origem animal e impedir que o ar flua de dreas contaminadas para areas limpas, bem
como impeca a formacdo de condensacao.

Sistema de recolhimento de dguas residuais que facilite o recolhimento e capaz de drenar o
volume produzido, bem como se é capaz de prevenir eventuais refluxos de dgua que possam
contaminar a rede de abastecimento de agua potavel.

Calibracdo ou afericdo de instrumentos ou equipamentos, que garantam seu funcionamento
de acordo com o uso pretendido e se estdo devidamente identificados.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

+

+ +

A natureza das instalagdes como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e
outros pertinentes das areas internas e externas;

A natureza dos equipamentos e utensilios;

Os tipos de manutencgado preventiva e corretiva de instalagdes e equipamentos;

A localizagdo, do tipo de iluminagdo (natural e artificial) e da constituicdo das luminarias,
incluindo a forma de protecdo em todos os setores, quando necessario;

A intensidade (em lux) da iluminagao, frequéncia e modo de avaliagdo, quando necessario;
O sistema de ventilagdo incluindo os métodos utilizados para prevengao e controle visando
evitar a formacado de vapores, condensacgao e gelo incluindo, quando aplicavel, janelas, telas,
cortinas de ar, cortinas de plastico (PVC transparente) e exaustores em todos os setores;

A previsdao da formacdo de vapores, condensacdes e gelo em dreas especificas e o controle
para evitar alteracdo das matérias-primas e produtos;

O sistema de drenagem das dguas residuais contemplando ralos, canaletas, declividade do
piso e fluxo das aguas servidas;

Os métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a formacao de adgua residual,
presenca de residuos sélidos e o refluxo de gases no piso e nos equipamentos.

O conceito de calibragao e afericao;

Como ocorre a identificacdo de todos os instrumentos de controle utilizados, as respectivas
faixas de uso, os desvios aceitdveis e a frequéncia de afericao e calibrac¢ao;

O procedimento de afericdo e calibracdo dos instrumentos.

N

Agua de Abastecimento

Objetivo geral

Estabelecer procedimento de controle da dgua de abastecimento utilizada nos processos de limpeza
e sanitizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas situagdes, suas superficies
entram em contato com as matérias-primas, produtos e embalagens, além de muitas vezes participar
na diluicdo de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade da dgua utilizada
pelos estabelecimentos é fundamental para os processos fabris garantirem inocuidade.
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Garantir a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalagdes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se dispdem de dgua em
guantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizacdo, também para o
preparo de solugdes utilizadas nos processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de
processos, devendo ainda, atender a legislacdo vigente do 6rgdo competente.

Manter a potabilidade da agua utilizada em todos os processos realizados no estabelecimento, com
identificacdo dos pontos de coleta de 4gua e mensuragdo do cloro residual livre e pH. Para garantia
do processo, periodicamente, os estabelecimentos devem analisar a dgua coletada na rede de
distribuicdo.

Descrever o tipo de fonte de dgua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de superficie e /ou
subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captagdo da agua,
identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias, atividades
agricolas e o consequente uso de agrotdxicos, etc. Com base nessas informac¢des, a empresa
determina a frequéncia das andlises de controle e seu monitoramento.

Quando a origem da agua é a rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em estacdo
propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicao,
procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminacgao.

Quando necessario, descrever o método de cloragdo da agua, a qual pode ser feita de forma
automatica, através de cloradores eletronicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta sonoro
e/ou visual que sejam acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento. Descrever a
frequéncia da realizacdo de andlises da dgua de abastecimento como parte de seus autocontroles. A
guantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislacdo vigente. Quando a cloracdo da dgua se
fizer necessdria, o monitoramento do cloro residual livre torna-se também obrigatério, com
frequéncia minima didria, podendo ser maior, conforme a especificidade de cada estabelecimento e
producao.

Para evitar possiveis acimulos de contamina¢des nos locais onde a agua fica estagnada deve ser
avaliado se a rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos
de pressdo negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminag¢des por suc¢cdo quando da
ruptura de tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos
eliminadores de vacuo, mantendo a pressao interna das tubulacdes sempre positiva.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ O sistema de captacdo de 4gua de abastecimento, contemplando tipo de fonte, vazao,
guantidade de reservatédrios, capacidade;

Os métodos utilizados para o tratamento da agua de abastecimento;

Como é realizada a identificacdo de todos os pontos de agua do estabelecimento;

O procedimento de mensuracdo do cloro residual livre e pH;

O procedimento de higienizacdo dos reservatérios de dgua e gelo;

+++++

O procedimento de coleta, da periodicidade e dos materiais necessarios para envio de
amostras de dgua de abastecimento e gelo para analise microbioldgica e fisico-quimica.

3 Controle Integrado de Pragas
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Objetivo geral

Evitar a formacdo de condi¢bes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetos e
roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as dreas industriais.

Descrever se as areas externas sdao mantidas livres de acimulos de dgua, residuos de alimentos, se
ndo apresentam situa¢des ou locais que possam servir de abrigos para insetos e roedores, assim
como situagdes que propiciem a reproducgao destes.

Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estdo instaladas em locais que nao sejam
visiveis da area externa das industrias, ndo sendo recomendada sua instalacdo nas dependéncias em
que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ Como é realizado o monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar
condicBes favoraveis ao abrigo ou proliferacao de pragas;

4+ As armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreiras fisicas contra o acesso
de pragas instaladas no estabelecimento;

+ A identificacdo do mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de armadilhas e layout
da empresa);

+ Afrequéncia do monitoramento do controle;

4+ Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados em drgdo
competente, constando indicacdo de uso. Caso a empresa possua prestacao de servigo
terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no préprio manual.

4 Higiene Industrial e Operacional

Objetivo Geral

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

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

Garantir que o ambiente estd sob controle, diminuindo os riscos de contaminagdes e garantindo a
inocuidade de suas matérias-primas e produtos, através de procedimentos préoperacionais de
limpeza e sanitizacdo.

Descrever como € 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) sdo realizados durante a
producdo ou nos intervalos de almoco ou troca de turno de trabalho.
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Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

+ O conceito de higienizacdo pré-operacional e operacional;

4+ A frequéncia do procedimento pré-operacional, contemplando as etapas de limpeza e
desinfeccdo de todos os setores, equipamentos e utensilios. Os procedimentos de
higienizagdo descritos no programa devem prever a metodologia empregada e suas etapas,
material utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes saneantes;

+ A frequéncia do procedimento operacional, contemplando as etapas de limpeza e
desinfeccdo dos setores, equipamentos e utensilios. Os procedimentos de higienizacao
descritos no programa devem prever a metodologia empregada e suas etapas, material
utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes saneantes;

+ Como os produtos quimicos e utensilios utilizados sdo armazenados e identificados e
separados das areas de manipulacdo de alimentos;

4+ Alista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento, devidamente
aprovados pelos érgdos competentes para industria de alimentos, especificando principio
ativo, finalidade, concentracdo, diluicdo e forma de uso, com apresentacdo da ficha técnica
dos produtos quimicos utilizados.

5 Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Objetivo Geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestidrios e sanitdrios e ao adentrarem as areas de
producdo, além disso, sempre que necessario, realizem a antissepsia ou lavagem seguida de
desinfeccdo das maos e antebracos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas torneiras
e pias com sabao liquido antisséptico ou sabao liquido neutro e produto desinfetante para maos,
papel toalha ndo reciclado e lixeira com tampa sem acionamento manual ou secador automatico,
em numero suficiente, devendo elas estar posicionadas estrategicamente.

Nas entradas as areas de producdo, deve-se também garantir equipamentos para a higiene de botas,
guando necessario, ou areas para a troca e guarda de cal¢ados, quando a atividade assim permitir.

Descrever o procedimento de lavagem das maos, prevendo-se situa¢gdes em que seja necessario o
uso de luvas. Quando do uso destas, além das mdos e antebracos, também elas devem ser objeto de
lavagem e desinfeccdo. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na
recepcao, processamento, industrializacdo, transformacdo, embalagem, armazenagem,
carregamento e transporte, devem manter a higiene adequada.

Garantir que os habitos higiénicos do pessoal sejam adequados, ndo podendo os manipuladores:
espirrar, tossir, falar sobre matérias-primas e produtos de origem animal, nem cocar ou tocar em
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locais contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de contaminacGes de matérias-primas e
produtos de origem animal.

Descrever 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 contaminag¢do, como, por exemplo, o uso de
aventais, deve haver essa previsao nos autocontroles.

Nos casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa drea suja e numa area limpa,
como, por exemplo, recepg¢do e produgao, a troca de uniformes é imprescindivel, cada vez que o
mesmo entre na drea de producdo, assim sendo para a lavagem e desinfeccdo das maos e
antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos sé serem admitidos nas dreas de manipulagdo de
matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo da carteira de saude ou atestado de saude
ocupacional, devendo constar a expressao “apto a manipular alimentos”.

Quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas, leses purulentas, ou quando o
operario for portador inaparente ou assintomatico de doenca ou agente causador de Doenca
Transmitida por Alimentos (DTA), ou outra fonte de contaminacdo, que possam causar risco a saude,
deve ele ser afastado da fung¢do até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude
dos operdrios devem estar a disposicdo do SIM, devendo os estabelecimentos ter planilhas de
controle, onde conste a relagdo dos funcionarios, a data de renovagdo dos exames médicos e
consequentemente da carteira ou atestado de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funciondrios contemplando os assuntos
abordados. As empresas também devem treina-los no desempenho dos monitoramentos e das
verificacOes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de decisdes quando da ocorréncia de
desvios dos programas, assim como para terem ciéncia de sua importancia para o cumprimento das
metas. Todos esses treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ As boas praticas de manipulacdo e fabricacdo pelos manipuladores, abordando correta
higienizacdo de maos e antebracos, luvas, botas e uniformes;

4+ Os uniformes, contemplando composicdo, cor (setor/funcdo), frequéncia de troca, lavagem,
uso de materiais descartdveis (luvas, avental, mdscara e outros) e local de guarda;

4+ O controle de satide dos manipuladores (atestado ou carteira de saude com a informacédo de
apto a manipular alimentos) que trabalhem ou circulem em 4dreas de manipulagdo,
contemplando a relagdo de todos os funciondrios e o prazo de validade do exame;

4+ As normas sanitarias para colaboradores e visitantes;

4+ Os procedimentos de higiene e dos habitos higiénicos dos manipuladores;

4+ A frequéncia da capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulacdo e
fabricacdo, higiene e habitos higiénicos para os colaboradores;

4+ Os procedimentos e a frequéncia da capacitacdo para os monitoramentos e verificadores dos
autocontroles;
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4+ Os procedimentos de prevencdo de risco de contaminagdo direta ou cruzada dos alimentos
guando na ocorréncia de lesdes, doencgas, ou em casos de portadores de agentes de DTA.

6 Procedimentos Sanitdrios 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 instalagdes,
equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que ndo entram em contato direto com matérias-
primas e produtos, mas que podem participar de alguma forma para que ocorra contaminagao
cruzada nestes, limpos e sanitizados na frequéncia necessdria, 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 alteracdes
durante as recepg¢des, os processamentos, manipulagcdes, armazenamentos, carregamentos,
transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos estabelecimentos.
Descrever se na recepc¢ao 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 manipula¢cdes e processamentos
ocorrerem contaminagfes 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 condicdes higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte adequada,
apresentando-se com paredes lisas, de facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a ndao permitir
a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos.

Manter os equipamentos de geracdo 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
fabricacdo e outros similares utilizados pelas industrias, sdo preparados e armazenados de maneira
gue ndo sofram alteracdes nas suas condicdes ideais de uso, ndo alterem matériasprimas e produtos
e ndo gerem situagdes que possam comprometer as boas condi¢cdes higiénico-sanitarias das
operacgoes.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:
4+ Os procedimentos sanitarios operacionais — PSO desde a recep¢do da matéria prima,
producdo e expedicao;
4+ A frequéncia e dos monitoramentos utilizados para controlar os procedimentos sanitarios
operacionais — PSO;
4+ A capacitagdo sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e das
verificagdes dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.
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7 Controle de Matéria Prima

Objetivo Geral

Documentar os procedimentos de controle na recep¢do das matérias-primas, de forma a detalhar
sua origem, as condicGes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, sua
identificacdo, as temperaturas de armazenamento e as situagdes de risco de contaminagao 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 manipulacdo 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 exposicdo do conteudo, de forma a prevenir possiveis
contaminagdes, verificando as condi¢cdes de manutencgao de estrados e prateleiras de depdsito.

Controle da manutencdo das embalagens, identificando situagcdes em que elas possam sofrer
contaminacdes 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 alteracdes 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 as mantendo em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras,
insetos e roedores e de outras condi¢cdes que possam ocasionar contaminacdes e/ou alteracGes nas
suas caracteristicas originais. Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro,
ainda, deve existir indicacdo de drgdo oficial competente que respalde seu uso nas condicbes
indicadas pelos estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que determina a
Instrucdo Normativa no 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 qualificacao de
fornecedores de leite conforme o guia orientativo do MAPA e/ou Manual de qualidade do leite,
dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selecdo e destinacdao da matéria prima
de acordo com a legislacdo vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperacao do histdrico,
da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto, ou uma
organizacao, por meio de informacgdes 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 producdo e distribuicdo. Podem ser utilizados os Modelos de
planilhas de controle de recepc¢dao de matéria prima (Modelo 6.5.2), producdo (Modelo 6.5.3) e
expedicdo (Modelo 6.5.4).
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Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

+ Os critérios utilizados para selecdo dos fornecedores e cadastro de fornecedores;

4+ As caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria prima, ingredientes e
embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em érgao competente, finalidade
e instrugdes de uso;

4+ O modo de armazenamento das embalagens, dos ingredientes e matérias primas;

4+ Os cuidados com as embalagens dos ingredientes ou matéria prima, cujo conteudo foi
utilizado parcialmente, devendo estes ser mantidos fechados, identificados e
armazenados em local adequado, respeitando a validade apds aberto; + Os

métodos de rastreabilidade e do controle de estoque.

8 Controle de temperatura

Objetivo Geral

Descrever as formas de controle da manutencdo 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 ndao ocorram alteragdes nas matérias primas,
ingredientes e produtos. Nas situacdes em que ndo existam equipamentos para registro constante
das temperaturas, as mesmas devem ser controladas através de verificagGes/inspecdes 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 estdo de acordo com o que é exigido pela legislacao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e mecanismos para identificar
guando os mesmos nao estejam funcionando de forma correta, de maneira que possam ser tomadas
medidas corretivas o mais rapido possivel, evitando situacées que permitam altera¢cdes nas matérias
primas, ingredientes e produtos.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ Ambientes, equipamentos, operacdes e produtos / matérias primas que necessitem do
controle de temperatura;

4+ As frequéncias de todas as mensuracdes de temperaturas relacionadas ao controle do
processo em todas as suas etapas.

Observacao: é importante que as temperaturas obedecam as legislacdes vigentes ou, na auséncia
destes, se sdao fundamentadas com base técnico-cientifica.
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9 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Objetivo Geral

Estabelecer um sistema de andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu
controle, objetivando a seguranca do alimento, e contemplando para a aplicagdo nas industrias, os
aspectos de garantia da qualidade e integridade econoémica.

Estabelecer procedimentos de verificagdo dos Pontos Criticos de Controle — PCC. Baseia-se na
prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios bdsicos, a saber:

1. identificagdao do perigo e estabelecimento das medidas preventivas de controle;
2. identificacdo do ponto critico de controle (PCC);

3. Estabelecimento do limite critico;

Determinagao dos procedimentos de:

4. Monitoramento;

5. Agdes corretivas;

6. Verificagao;

7. Registros.

A empresa deve fornecer as condi¢des 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, cada produto ou categoria.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

4+ As etapas para elaboracdo e implanta¢do do plano APPCC, conforme o Codex Alimentarius,
normas ABNT ou internacionais, metodologia cientificamente reconhecida ou legislacdo
vigente;

4+ As formas de controle dos Pontos de Controle e dos Pontos Criticos de Controle levantados.

10 Analises Laboratoriais — Autocontrole

Objetivo Geral
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Descrever a programacao das coletas de amostras para cada produto, matéria prima e agua de
abastecimento para envio a laboratérios que realizam analises microbioldgicas, fisico-quimicas e
outras.

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 ndo conformes nessas analises, tudo isso de
acordo com a legislacdo em vigor. Realizar analises nos préprios estabelecimentos, como é o caso
das industrias que recebem leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente
para realizagdo das andlises minimas necessarias e pessoas treinadas para tal.

Manter o manual de bancada atualizado, nos casos em que devam ser realizadas andlises de
monitoramento no préprio estabelecimento, contemplando o treinamento de todos os envolvidos
nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros das andlises realizadas.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ Os produtos registrados e matérias primas e os tipos de andlises a serem realizadas,
estipulando a frequéncia e a quantidade de produtos a serem coletados conforme disposto
nas legislagdes vigentes ou normas complementares;

4+ Os requisitos de andlises de agua de abastecimento a serem realizadas, estipulando a
frequéncia;

4+ Cronograma de coleta de amostras;

4+ AcOes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios ndo conformes.

11 Controle de Formulagdo de Produtos e Combate a Fraude

Objetivo Geral

Apresentar a forma como os estabelecimentos monitoram e registram os procedimentos de controle
de formulacao 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 formulag¢des aprovadas.

Determinar o modo de controle sobre as formulagdes a fim de se obter produtos de acordo com a
composicao aprovada no memorial descritivo de rotulagem, atendendo aos padrdes de identidade
e qualidade, prevenindo a fraude econémica.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

4+ Os produtos formulados indicando lote e quantidade da matéria prima, ingredientes e
aditivos que o compde, bem como planilhas de controle de pesagem;
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4+ Procedimento de controle das fichas técnicas utilizadas nos produtos.

13 Rastreamento e Recolhimento

Objetivo Geral

Manter 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 distribuicao.

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

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

O estabelecimento deve dispor de programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade
detectada que motive o recolhimento, deve oferecer evidéncias de que a producgao foi devidamente
recolhida e se recebeu a destinacdo adequada.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

Os procedimentos que determinam os lotes dos produtos;

O processo de expedicao dos produtos que asseguram sua rastreabilidade;
A composicao da equipe de rastreamento e recolhimento;

A metodologia de rastreamento e recolhimento;

+ 4+ 4+ ++

O destino dos produtos recolhidos; + A frequéncia de testes de rastreamento.

14 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, lotagdo, descanso,
conducdo, imobilizacdo/ contencgdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem / esfola que atendam a
legislacao pertinente.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

4+ Os procedimentos de transporte, desembarque, lotacdo, jejum, descanso, conducao,
imobilizacdo / contencdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem / esfola, de acordo com a
legislacao.
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1 Identificagdo, Remogao, Segregacdo e Destinagdao do Material Especificado
de Risco (MER)
Objetivo Geral

Estabelecer procedimentos adequados de produgdo para assegurar a efetiva identificacdo, remocao,
segregacdo e inutilizacdo dos produtos e partes animais especificados abaixo, contemplando
medidas mitigadoras de contaminacdo cruzada e demais medidas corretivas e preventivas, caso
constatados desvios, em conformidade com a legislacdo vigente: Portaria SDA n° 651/2022, Oficio
Circular n® 67/2022/DAS/DAS/MAPA, e Oficio Circular n° 35/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA:

ESPECIE ORGAOS, PARTES OU IDADE
TECIDOS ANIMAIS

Amigdalas (tonsilas

palatinas e linguais) e ileo Qualquer
Bovinos e bubalinos distal (70 cm)
Encéfalo, olhos e medula Igual ou superior a 30
espinhal meses

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com
registros diarios auditdveis, contemplando:

4+ Identificagcdo, remocdo e segregacdo dos MER durante o abate;

4+ Registro da quantidade retirada por abate (correlagdo peso/n° de animais abatidos);

4+ Inutilizacdo mediante incineragdo, aterramento sanitario ou outro tratamento aprovado pelo
6rgdo competente;

4+ Medidas mitigadoras de contaminagdo cruzada e demais medidas preventivas e corretivas,
caso constatados.

6.4.2 Verificacdo Oficial dos Autocontroles Implementados pelas Empresas

Os Servicos de Inspecdo dos municipios passam a adotar, como atividade de rotina a verificacao
oficial da implantacdo e execucdo dos programas de autocontroles nas industrias sob suas
responsabilidades, de acordo com este anexo.

Para fiscalizar a execu¢ao dos autocontroles utilizam-se as chamadas areas de inspecdo. Através
destas, inspeciona-se o processo de producdo e verifica-se os registros de monitoramento dos
programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais do Servico de Inspecdo ter
conhecimento prévio dos mesmos para a execucao das tarefas.

A verificacdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar para itens
como a maneira que as informagdes sdo apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais corregdes de
informacdes.
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6.4.2.1 As frequéncias da verificacdo oficial local, documental e os Modelos de planilhas a serem
utilizados sao os seguintes:

Verificacdo Oficial Local

A verificacao oficial local no estabelecimento com inspec¢ao periddica devera ser feita em cem por
cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade e a operacionalidade do estabelecimento. A
frequéncia serd mensal ou definida conforme calculo do risco estimado associado ao
estabelecimento, utilizando como referéncia o Manual para calculo do risco estimado associado a
estabelecimentos do MAPA que considera o volume de producdo (a ser readequado para a
realidade do SIM), o risco inerente ao produto e o desempenho do estabelecimento

A frequéncia da verificacao oficial local nos estabelecimentos com inspe¢do permanente serd
mensal. Os registros das verificacdes devem ser anotados na Planilha de Verificacdo Oficial das
Areas de Inspegdo Local e Documental (Modelo 6.5.5).

A fiscalizacdo local pode seguir o fluxo da matéria-prima, iniciando-se pela drea externa e
sequencialmente voltando-se para as areas internas do estabelecimento, desde a recepcao de
matérias primas e ingredientes até a e expedicdo dos produtos, avaliando-se todas as areas
contempladas nos memoriais e plantas arquiteténicas aprovados e processos de registro dos
produtos fabricados, conforme a classificacdo do estabelecimento.

Para abatedouros o Servico de Inspecao deve verificar as condi¢Ges 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 (Liberacao de abate) (Modelo
6.5.6).

Verificacdo Oficial Documental

A verificacdo oficial documental no estabelecimento com inspe¢dao permanente devera ser feita com
frequéncia minima, trimestral, de modo que todos os elementos de controle sejam verificados pelo
fiscal, no minimo uma vez ao ano.

Para estabelecimento com inspec¢ao periddica, os elementos de controle deverao ser verificados na
mesma frequéncia de fiscalizacdo, de modo que que todos os elementos de controle sejam
verificados pelo fiscal, no minimo uma vez ao ano.

Os registros das verificagdes devem ser anotados na Planilha de Verificacdo Oficial das Areas de
Inspecdo Local e Documental (Modelo 6.5.5).

A verificacdo oficial documental consiste em ponderar se os registros da empresa refletem as
situacOes encontradas pelo servico de inspecdo quando da fiscalizacdo. No entanto, o fiscal de
inspecdo deve ter conhecimento do conteldo do programa de autocontrole da empresa para fins de
auxiliar no diagndstico das ndo conformidades constatadas (por exemplo: programa de autocontrole
incompleto, ndo conformidades de monitoramento, n3dao conformidades de registro, nao
conformidades na execucdo de medidas corretivas e correta destinacdo de produtos no caso de
identificacdo de ndo conformidades).
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Essa fiscalizacdo deverd ser realizada conforme programa de trabalho do SIM e os registros das
mesmas devem ser feitos na Planilha de Verificacdo Oficial das Areas de Inspec¢do In Loco e
Documental (Modelo 6.5.5).

6.4.2.2 Os procedimentos adotados pelos fiscais nas verificacdes oficiais locais estdo descritos a

seguir.

Verificagao Oficial da Manutencao

Na fiscalizagdo da manutengdo, que inclui instalagbes, equipamentos e utensilios, o Servico de
Inspecao deve verificar se:

+
+

As instalacoes estdo de acordo com o projeto aprovado;

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

A vedacdo das aberturas (portas, janelas, etc.), e outros fatores podem prejudicar as
condigdes higiénico-sanitarias do processo produtivo;

Os locais de manipula¢do, de processamento, de estocagem de matérias primas e produtos
comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;

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

As instalagGes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condi¢des aceitaveis e se suas
dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;

A empresa executa as manutengdes preventivas e corretivas de acordo com o descrito no
programa;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa.

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

Os equipamentos sdo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizacdo;

Os equipamentos foram instalados em locais que permita ao Servico de Inspecdo avaliar as
condi¢Oes sanitarias;

Os equipamentos precisam de reparos, dando atencao as superficies que entram em contato
com as matérias-primas e alimentos;

Equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sdo
instalados/operados de maneira tal, que ndo exista risco de contaminac¢do cruzada para as
matérias primas e produtos em fabricacdo ou acabados e se 0s mesmos estao

identificados como de uso exclusivo para ndo comestiveis;

Existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;

O acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem alterar
as matérias-primas e os produtos acabados;
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+

Os equipamentos ou utensilios sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as
matérias-primas e produtos e se os lubrificantes utilizados sao apropriados a situagao.

Na fiscalizacdo da manutencado, que inclui vestiarios, sanitdrios e barreiras sanitarias, o Servico de
Inspecdo deve verificar se:

+
+
+

Ha auséncia de comunicacao direta com secdes de matérias-primas e produtos comestiveis;
Sdo em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;

Foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencdo das condicdes
higiénico-sanitarias das instalagdes;

As condigdes higiénicas sao mantidas nessas instalagoes;

As barreiras sanitdrias estdo adequadas, com os equipamentos e dispositivos necessarios
para a higienizacdo dos calcados e mados (detergente liquido neutro e sanitizante ou
antisséptico, toalhas de papel descartavel, ndo reciclado ou outro sistema seguro para a
secagem das maos), agua potdvel de fluxo continuo, sem torneiras com fechamento manual
e se estas higieniza¢des sdo realizadas na forma e na frequéncia adequadas;

Os uniformes sdo trocados nos vestidrios de forma correta e na frequéncia adequada e
especificada pelos estabelecimentos;

Existe separacdo entre as roupas civis e as de uso industrial;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Na fiscalizacdo da manutenc¢ao, que inclui o sistema de iluminagdo, o Servico de Inspecao deve
verificar se:

+
+

Existe iluminagao nas diferentes areas da industria;

A cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitdarias das instala¢Ges, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;
As luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminagao uniforme, sem que haja formacao
de zonas de sombra;

Todas as luminadrias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou dotadas de
lampadas nao explosivas;

Nas areas obrigatdrias é previsto o monitoramento dos LUX;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Na fiscalizagcdo da manutencao, que inclui dguas residuais, o Servico de Inspec¢ado deve verificar se:

+
+
+

+

Todo o volume de dguas residuais é drenado;
Na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de abastecimento;
As dguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

As instalacGes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das dguas utilizadas;
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+

Quando houver possibilidade de contaminacdo da 4gua de abastecimento pelas aguas
residuais, existem dispositivos que previnam tal situagao;

As aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagdo a produgdo, quando
descarregadas diretamente no piso;

Os ralos da industria possuem sifdes evitando o refluxo;
Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacao da empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Na fiscalizagdo da manuten¢do, que inclui calibracdo e afericdo de instrumentos, o Servico de
Inspecao deve verificar se:

+
+
+

Os instrumentos de controle de processos estdo identificados;

Ha registro da ultima e data prevista para a proxima afericao ou calibracao;

Ha assinatura do responsdvel pela afericdo ou calibracdao na etiqueta de identificacdo ou
outra forma que a substitua;

O cronograma de calibracdo e afericdo estd sendo cumprido, ou seja, se as calibragdes e
afericOes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;

Quando ocorrem desvios, sdao tomadas as devidas a¢des corretivas e preventivas;

A empresa define qual o desvio aceitdvel dentro da faixa de wuso do
instrumento/equipamento;

Quando for o caso, as calibragdes sao realizadas em instituicdes especializadas e credenciadas
por orgdo regulador competente e se existem documentos que comprovem tais calibracoes.

Verificagdo Oficial da Agua de Abastecimento

Na fiscalizacdo do controle da captacdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento, o
Servico de Inspecdo deve verificar se:

+
+

+ o+ 4+

+ 4+ 4+ +

Os reservatorios apresentam-se em condicGes higiénico-sanitarias adequadas;

As redes de alimentacao e distribuicdao de agua da industria estdo de acordo com o que foi
projetado e aprovado e se os pontos de coleta de dgua estdo identificados;

Existem eliminadores de vacuo, quando necessdrios e se existem fins de linhas bloqueados;
A 3gua tem pressdao e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulagao,
processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria;

Quando da existéncia de recirculacdo de dgua, como no uso de trocadores de calor, a mesma
mantém suas caracteristicas originais de qualidade;

Quando ha dgua de reuso esta é mantida livre de patégenos e coliformes fecais;

O volume de dgua tratada é suficiente para a demanda das industrias;

O teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa; + A
empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Verificacao Oficial do Controle Integrado de Pragas
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Na fiscalizacdo do controle integrado de pragas o Servico de Inspecao deve verificar:

+

+

O ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢des que favorecam ao abrigo
ou a reprodugao de pragas;

As areas internas, buscando indicios da presenca de pragas;

Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma junto ao 6rgao 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;

Verificar se a empresa terceirizada realiza as visitas nas frequéncias previstas;

Se hd compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa;

Se a empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Verificacdo Oficial Higiene Industrial e Operacional

Na fiscalizacdo do PPHO - limpeza e sanitizacdo pré-operacional — o Servico de Inspecdo deve
verificar se:

+

+

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagao pré e operacionais
previstos nos autocontroles;

N3o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apds
as operagoes de limpeza e sanitiza¢ao;

Ha previsdao de monitoramentos didrios nos autocontroles e de que os mesmos sejam
cumpridos;

Quando ocorrer contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e produtos,
sdo tomadas agdes corretivas de forma a restaurar as condicdes sanitarias ideais e que sejam
adotadas também ac¢des preventivas;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Verificacdo Oficial da Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Na fiscalizacdo do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude dos operarios, o
Servico de Inspecdo deve verificar se:

+

+

O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
qualquer fase do processo de produgdo/fabricacdo obedecem as praticas higiénicas para que
ndo causem alteracdes em matérias-primas e produtos;

Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢cdo das maos e antebracos antes
de entrarem nas areas de manipulacao e se a higiene corporal e outros aspectos relacionados
a ela sdo praticados de forma rotineira;

Os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sdo trocados e utilizados nas areas e
periodos previstos e restritos as respectivas atividades;
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Nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das industrias procedem
a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas”;

Os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as fungbes que
executam e se estdo capacitados para realiza-las;

Na descricdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sdo previstos/descritos
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade
das matérias-primas e produtos e se os mesmos sao satisfatérios para tal;

Os funciondrios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se 0os mesmos sdo
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

Todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos de
origem animal, dentro das dareas industriais, possuem atestados ou carteiras de saude que
comprovem estarem habilitados a manipular alimentos.

Verificacao Oficial dos Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Na fiscalizagdo dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO o Servico de Inspecdo deve
verificar se:

+

+

Na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas ndo sejam
contaminadas;

Durante as manipulacbes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminagdes cruzadas, evitando-se desnecessdrios acimulos de embalagens, de matérias-
primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

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

Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em contato
com matérias-primas e produtos sao mantidas em condi¢des adequadas de limpeza e
sanitizacdo, de forma que ndo existam condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas que
possam causar situagdes de risco para os mesmos;

Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndao entram em contato com matériasprimas,
ingredientes e produtos, sdo mantidos em condi¢des higiénicas;

Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e outros,
sd0 atoxicos ou proprios para uso em situacdes de manipulacdo/elaboragdo de alimentos;
Os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados de forma adequada;
Os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se ndo alteram as matérias-primas e
produtos, se sdo de facil limpeza e higienizacdo e se sdo mantidos em bom estado de
conservacao;

A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

Os produtos na expedi¢cdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes apenas
para conferir as condi¢Ges higiénico-sanitarias;

Os equipamentos de geracao de frio e os veiculos transportadores de matérias primas e
produtos sdo projetados, construidos e mantidos em condi¢cGes higiénico-sanitarias e com
temperatura para transporte adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil limpeza,
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+

totalmente vedadas, de maneira a ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e outros
contaminantes e a saida de liquidos;
Nos autocontroles os PSO descritos sao suficientes e adequados.

Verificagdo Oficial de Matéria Prima

Na fiscalizagao do controle de matérias primas, ingredientes e material de embalagem, o Servico de
Inspecdo deve verificar se:

+

+

As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos respectivos
documentos exigidos por lei para o transporte e recepgao;

As matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas e dentro do
prazo de validade, se sdo de uso conhecido e aprovado pelo servigo através dos memoriais
de registro de produtos (se possui ficha técnica anexada as mesmo), permitindo a
rastreabilidade;

A empresa, quando da recepcdo, realiza as analises minimas necessarias para a selecdao da
matéria prima, através de métodos e testes amparados pela legislacdo, respeitando os
programas da empresa e que confiram resultados confidveis;

Os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que preserve a qualidade dos
produtos e a saude dos consumidores;

A empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com o planejado no autocontrole;
As matérias primas apresentam suas embalagens integras;

Matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e
organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspecao;

Os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-se em boas
condicGes de conservacdo, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a
temperatura do veiculo é controlada e se os mesmos sdao vedados a entrada de pragas e
sujidades, assim como a saida de liquidos;

O uso e a manipulacdo dos ingredientes estdao de acordo com as instrugdes de uso na
formulacdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparacao dos produtos em quantidades
suficientes a sua utilizacdo e por periodos restritos;

Os ingredientes sdao mantidos em local separado, em condi¢des higiénicas e, quando
preparados previamente, sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;

Na ocorréncia de nao conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas atitudes
corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

As embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparacdo da
formulac¢do dos produtos;

Se é avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas embalagens
rompidas;

As embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente protecao aos produtos;
As embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na quantidade estritamente
necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminac¢des e de acordo
com o fluxo de producao;

As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de matéria
prima quando necessario;
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4+ No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas fornecedoras
de leite cru refrigerado atendem as exigéncias legais no que se refere a captacao de leite e se
as mesmas possuem registros desses atendimentos;

+ 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 educacdo continuada;

4+ No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de educagdo
continuada descreve as acdes sobre os produtores que ndo conseguem atingir os padrdes
estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 77/2018 do MAPA e se o mesmo é efetivo.

4+ 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 laboratdrios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade
do Leite (RBQL);

4+ 0O que é verificado pelos Servigos de Inspecdo durante as fiscalizagGes das areas de inspegdo
estd de acordo com os registros dos estabelecimentos.

Verificacdo Oficial do Controle de Temperatura

Na fiscalizacdo do controle das temperaturas, os Servicos de Inspecdo devem observar se:

4+ 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 legislacdo ou
descrito nos programas de autocontroles;

4+ Os registros sdao automatizados, quando possivel ou necessario;

4+ Quando da verificagdo de ndo conformidades os estabelecimentos adotam acdes corretivas
e preventivas eficientes com elas com embasamento técnico-cientifico e legal;

+ Astemperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a ndo alteragdo
das matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo;

4+ Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos, em
todas as etapas, nas frequéncias e no numero previsto nos autocontroles;

4+ Osinstrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura sdo regularmente
aferidos e calibrados e se ha registros dessas operacdes;

4+ Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os
registros dos Servicos de Inspecao.

Verificagdo Oficial do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle Na

fiscalizacao do Sistema APPCC, os Servicos de Inspecdao devem observar se:

4+ O programa APPCC atende as exigéncias de legislacdo e/ou cientificas e metodoldgicas
utilizadas;

4+ Os perigos identificados sdo significativos e possuem medidas preventivas de controle
adequadas;

4+ Os pontos criticos de controle (PCC’s) estdo identificados;

4+ A empresa controla 100% os pontos criticos de controle (PCC’s);
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+

+ 4+ 4+ +++

Os pontos de controle (PC) sdo controlados apenas com as boas praticas de fabricacdo (BPF)
e se estdo identificados no programa;

Os registros de monitoramento dos PCC’s existem e sdao adequados;

Ha pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

As agOes corretivas retomam o controle do processo;

Os monitores sdo capacitados para a realizacdo dos monitoramentos e a¢des corretivas;

As verificacdes sdao adequadas aos PCs e PCCs;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os
registros dos Servigos de Inspecgao.

Verificagdo Oficial das Anadlises Laboratoriais

Na fiscalizacdo das Analises Laboratoriais (autocontrole), os Servicos de Inspe¢do devem observar se:

+

As andlises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da agua de
abastecimento, incluindo agua potavel e gelo, sdo realizadas nas frequéncias previstas e
cumprem as especificacdes aplicdveis aos produtos acabados conforme disposto na
legislagdo vigente;

As acOes adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes sao adequadas;

O manual de bancada, quando da existéncia de laboratdrios de andlises, esta a disposi¢cdo dos
analistas;

Os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;

Os analistas dominam as técnicas realizadas;

Existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as andlises minimas exigidas por lei e se
as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;

Existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os
registros dos Servigos de Inspecao.

Verificagao Oficial do Controle de Formula¢ao de Produtos e Combate a Fraude

Na fiscalizacdo do controle de formula¢ao de produtos e combate a fraude, os Servicos de Inspecao
devem observar se:

+

As empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados pelos
Servicos de Inspecdo e garantem a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitaria e
tecnolégica de produto de origem animal;

Os produtos sdo fabricados de acordo com as formulacbes aprovadas pelos Servicos de
Inspecao;

Ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes, com
identificacdo dos respectivos lotes. Se os aditivos e ingredientes foram adicionados
respeitando a concentracdo ou quantidades aprovadas. Se a matéria-prima empregada
corresponde realmente a declarada seja na sua natureza ou quantidade (Exemplo: troca de
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+ + +

espécies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do permitido ou em produtos em
gue seu uso é proibido, adicdo de soro de leite, adicdo de temperos seja por injecdo ou
tumbleamento;

Nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacdo, é dado o
destino correto, de acordo com a legislagao e previsto no programa de autocontrole, aos
produtos adulterados;

As empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;
Esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacao;

Os programas das empresas fazem previsao de medidas preventivas e corretivas nos casos
em que sao constatadas falhas na fabricacao ou erros de formulagao;

Os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagao sdo compativeis com os
memoriais aprovados.

Verificagdo Oficial do Controle de Rastreabilidade e Recolhimento

Na fiscalizacdo do controle de rastreabilidade e recolhimento, os Servicos de Inspecdao devem
observar se:

+

+

Os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria prima,
ingredientes e aditivos, além do processo de produgao e expedi¢ao dos produtos;

A empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagao de nao
conformidades nas matérias primas, ingredientes e material de embalagem;

Durante a verificacdo da rastreabilidade e possivel fazer os testes de rastreabilidade
progressiva e regressiva.

A unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recolhimento, e em casos de
ndo conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a producao foi devidamente
recolhida e se recebeu a destinacao adequada, através de registros auditaveis;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os
registros dos Servigos de Inspecao.

Verificagao Oficial do Controle do Bem-Estar Animal

Na fiscalizacdo do controle do bem-estar animal, os Servicos de Inspecao devem observar se:

+
+

+

O atendimento de legislacdes especificas, como a Portaria n° 365, de 16 de julho de 2021;
De forma objetiva se a empresa controla o manejo dos animais durante o transporte,
recepc¢ao, descarga, descanso, jejum, procedimentos de conducgao, insensibilizacao e sangria;

A implantacdo e manutenc¢do do programa de autocontrole por parte das empresas de abate
sob o ponto de vista humanitario.

Verificacdo Oficial do Controle do Material Especifico de Risco

Na fiscalizacdo do controle do MER, os Servicos de Inspecdo devem observar se:

+

O plano de recolha do MER estd sendo cumprido em todas as etapas e estd atendendo o
disposto em legislacdo vigente (identificacdo, segregacao e inutilizacdo);
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4+ O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;
4+ Os colaboradores dominam as técnicas de remocao;
+ Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;

+ O material de risco é descartado da forma correta e separado dos demais produtos nao
comestiveis.

6.4.4 Atualizagdao 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 ndo conformidades) ou quando ocorrerem
modificagbes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos.

Os ajustes em planilhas que ndo impliqguem em alterag¢des na descrigao dos PAC ndo necessitam ser
aprovados pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o PAC, em duas vias com as
alteragdes para nova avaliagdo e aprovacgao.

6.4.5 Relatorio de Nao Conformidade — RNC

Os fiscais dos Servicos de Inspecao devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das
empresas as ndo conformidades verificadas durante suas fiscalizagdes. O documento utilizado para
a comunicag¢ao das nao conformidades é o Relatério de Nao Conformidade — RNC (Modelo 6.5.7).

No RNC deve constar a data da comunicacdo, o nimero sequencial do relatério seguido do ano, a
hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu nimero
de registro, e a quais pessoas é destinado, seus respectivos cargos, qual a legislacdo descumprida e
quais os itens dos programas de auto controle infringidos, devendo também citar a ndo
conformidade verificada e a agdo fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda deve constar a assinatura
e carimbo.

O RNC podera ser lavrado em qualguer momento da fiscalizacdo, quando identificado uma nao
conformidade, sendo esta embasada nos autocontroles das empresas, instru¢des de trabalho e nas
legislacdes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(dao) ser acompanhado(s) de documento
gue registre sua entrega (Modelo 6.5.8), listando-o(s) por seus respectivos nimeros sequenciais
anuais (por exemplo: 023/2020, 024/2020) e tendo por fim a assinatura do responsavel por sua
recepcao no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 5 (cinco) dias Uteis para responder aos
RNC ou o fiscal responsavel pela emissdao do RNC determinara o tempo maximo para que o mesmo
seja respondido, nunca podendo ser superior ao prazo estipulado anteriormente.

6.4.6 Medidas Cautelares

Quando forem registrados RNCs por um mesmo motivo, recorrente, que nado seja considerado critico,
poderd ser lavrado, em duas vias, de Auto de Infracdo (conforme Modelo 7.5.4 do Anexo 7), ficando
a critério do servico de inspecdo. Nesse caso, os RNCs devem ser citados como elementos de
convic¢ao no Auto de Infracao.

Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer a inocuidade e qualidade
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.
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Além do auto de infracdo, outras medidas cautelares poderdo ser adotadas a critério do servico de
inspecao.
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6.5 Modelos
MODELO 6.5.1 — PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Revisao
Data: mm/aaaa
Pagina: 00 de 00

Cabecalho: neste item se apresentam as informacdes da empresa e a identificacdo do
autocontrole, assim como data de elaboragdo, nUmero da revisao e de paginas. Esta presente
em todas as pdginas do documento.

Logotipo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Empresa NOME DO PAC

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00
NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprovagao do SIM:

Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas fun¢des na empresa em relagdo as
responsabilidades assumidas no desenvolvimento dos programas. Presente em todas as
paginas do documento. Deve ser assinado por todos os responsaveis.

1. Apresentacdao da empresa

Neste item devem ser descritos as informacgdes do estabelecimento como Razao social, endereco,
CNPJ, etc.

Quando todos os PAC sdo armazenados em uma Unica pasta, apenas uma unica folha de
apresentacdo pode ser elaborada para todo o conjunto, e os demais arquivos podem ser iniciados a
partir do préximo item (objetivos).

2. Objetivos
2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos (facultativo)

3. Documentos de Referéncia

3.1 Legislacao Aplicavel: Legislacdo obrigatdria e coerente com o programa que estd sendo
descrito
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3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legislacdo para complementar o que
estd sendo descrito no programa, quando necessario.

4. Campo de Aplicagao

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

5. Definigoes

Neste item deve ser colocado as definicdes de palavras e termos técnicos que compdem o programa
gue esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensdvel para a sua devida compreensdo e
aplicacao.

6. Descricao do Procedimento

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

7. Monitoramento

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

O que monitorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e claro.

4+ Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado o monitoramento.

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

4+ Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do item
monitorado, de preferéncia indique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas e que
tenham mente aberta para aprender.

4+ Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o
monitoramento, de forma clara e objetiva.

8. Acdes Corretivas
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As acles corretivas definem quais as medidas a serem tomadas quando existirem ndo
conformidades. Sdo divididas em ag¢bes imediatas (correcdes) e agdes planejadas (ou agles
corretivas propriamente ditas).

4+ AcOes imediatas: descrever neste item qual é acdo a ser tomada imediatamente diante da
ndo conformidade detectada.

+ Acdes planejadas: descrever neste item a a¢do a ser tomada a fim de prevenir sua recorréncia.

9. Avaliagcdo da Efetividade do PAC

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

10. Verificacdo

Neste item deve ser descrito como é realizada a verificagdo do processo e analise dos registros do
monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. E realizada pelo Responsavel
Técnico, e geralmente realizada mensalmente. Também pode fazer parte da verificagcdao o programa
de coleta e analise microbioldgica de alimentos e superficies da empresa.

11. Anexos

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

12. Registros das Alteragdes

Neste item sdo indicadas as evidéncias da andlise critica, da aprovacdo, do status e da data da revisao,
do procedimento documentado. S3o apontadas as alteracdes realizadas.

Cabe a empresa escolher o local de inclusdo das alteracdes do documento.

13. Informagdes Adicionais

Neste item sdo descritas informacdes adicionais que a empresa julgar necessario, de forma
facultativa.
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MODELO 6.5.2 RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Relatdrio de Recebimento de Matéria Prima

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Data

Nome do
Fornecedor e n®
da nota fiscal

Matéria
Prima

Quantidade

N° do
registro de
Inspec¢ao

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:

ANEXO 6.5.3 — RELATORIO DE PRODUCAO
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Relatério de Producdo
Estabelecimento: Registrodo M: Més/Ano:
S|
Produto a ser Matéria
Data ) Prima Quantidade Lote Responsavel
produzido .
utilizada
Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
MODELO 6.5.4 RELATORIO DE EXPEDICAO
Relatério de Expedicao
Estabelecimento: Registro do SIM: Més/Ano:

Data

Produto
expedido

Quantidade

Lote

Comprador (nome e endereco)

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:

MODELO 6.5.5 — PLANILHA DE VERIFICACAO OFICIAL DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO E
DOCUMENTAL
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LISTA DE FISCALIZAGAO DAS AREAS DE INSPEGAO IN LOCO E DOCUMENTAL

Manutencdo de instalacGes, equipamentos e utensilios (incluindo iluminacdo, ventilacdo, aguas
residuais e calibrac3o); Agua de Abastecimento; Controle Integrado de Pragas; Higiene Industrial
e Operacional; Higiene e Hdabitos Higiénicos dos Funciondrios; Procedimentos Sanitdrios
Operacionais; Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente e material de embalagem; Controle de temperaturas; Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle; Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole); Controle de
formulacdo de produtos e combate a fraude; Rastreabilidade e recolhimento; Bem-estar animal;
Identificacdo, remocdo, segregacao e destinacdo do material especificado de risco (MER).

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Endereco: Data:
Local / Area C/NC/
Equipamentos / Utensilios / Instalacdes / Procedimentos
Verificacio auip / / cdes / NA

Item n3o conforme

Descrigao da Nao Conformidade

Item ndo conforme

Acdo fiscal in loco
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Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegao:

MODELO 6.5.6 PLANILHA DE PPHO— LIBERAGAO DE ABATE

Procedimento Padrao de Higiene Pré-Operacional — Liberagdo de Abate

Estabelecimento: Registro do SIM:

Endereco: Data:

Instrugdes de preenchimento: identificar a razdo social do estabelecimento, seu nimero de registro no SIM, o
Municipio e Estado e a data de fiscalizagdo. Marcar na respectiva coluna a hora da verificagdo documental e a
conformidade (C), ndo conforme (NC) ou ndo aplicavel (NA). De acordo com o verificado, na coluna Al/IU’S sera
identificada a area de inspecdo e a unidade de inspecdo indicando a ndo conformidade no campo "descricdo da ndo
conformidade". Assinar e carimbar. Frequéncia: sempre que houver abate.

Avaliar se: Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo operacionais previstos nos
autocontroles; N3o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apds as
operagdes de limpeza e sanitizagdo; Ha previsdo de monitoramentos didrios nos autocontroles e de que os mesmos
sejam cumpridos fielmente; Quando ocorram contaminag¢Ges ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e
produtos, sdo tomadas agGes corretivas de forma a restaurar as condi¢Ges sanitdrias ideais e que sejam adotadas
também agdes preventivas; No caso do item anterior, seja dado o destino correto as matérias primas e produtos.

Area de Inspecdo Unidades de Inspegdo C/NC/NA

Item ndo conforme Descri¢cdo da Ndo Conformidade

Item ndo conforme Acdo fiscal in loco

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspecdo:
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MODELO 6.5.7 RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

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

4. Para (nome e cargo):

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

6. Descri¢do da ndo conformidade (NC):

7. Reincidente: NAO () SIM ( )-Quando reincidente, informar o nimero dos RNC anteriores que apontaram a
ndo conformidade:

8. Agdo fiscal imediata:

9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servico de Inspecdo:

10. Data limite para a devolugdo do RNC respondido:

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (agdes imediatas):

12. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de a¢Ges planejadas):

Este documento é uma notificacdo escrita da falha em atender as exigéncias requlamentares podem resultar em
adicional agdio administrativa e legal.

13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 14. Data:
15. Assinatura de verificagdao do Veterinario ou Funcionario do SIM: 16. Data:
() Efetivas () Nao Efetivas Novo RNC n°®:
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MODELO 6.5.8 MODELO DE ENTREGA DE RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

Ao Senhor(a)

Prezado(a) Senhor(a),

Por meio deste, entrego a relagao de Relatdrio(s) de Nao Conformidade (RNC), identificado

, na

unidade

localizado

O relatério de ndo conformidade em Anexo é referente ao n°

)

onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acdo(&es) imediata(s) e planejada(s) para os
mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues ao servico de inspecdo até a data

de

, de de 20

Atenciosamente,

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspecao
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ANEXO 7.
PROCESSOS ADMINISTRATIVOS

7.1  Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrdao que possibilita regulamentar as penalidades
gue serao aplicadas quando da ocorréncia de infragdes pelos estabelecimentos.

7.2 Definigao

Consideram-se infra¢des o ato ou efeito de infringir as regras.

7.3  Aplicacao

Aplica-se a todos os estabelecimentos registrados no SIM, responsdaveis do SIM e Assessores
Juridicos, Secretarios de Agricultura de Prefeitos dos Municipios conveniados.

7.4  Procedimentos para Aplicacdo de Sancdes

Na Lei de criacdo do servico de inspecdo - SIM do municipio sdo previstas as sancées legais
conforme o que segue:

Art. 12. O infrator que descumprir as disposi¢cdes previstas nesta Lei sera punido em
carater administrativo.

§ 12 Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislacdo referente
aos produtos de origem animal, acarretar3, isolada ou cumulativamente, as seguintes sanc¢oes
ao infrator:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;
II- multa, que varia entre e , hos casos ndo compreendidos no inciso |;

1] - apreensdao ou condenacdo das matérias-primas, produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, quando ndo apresentarem condicdes higiénico-sanitdrias
adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;

v - suspensdo de atividade que cause risco ou ameaca de natureza higiénico-
sanitdria ou no caso de embaraco a acdo fiscalizadora; e

V- interdicdo, total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdo consistir na
adulteracdo ou falsificacdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecao técnica
realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas.
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§ 29 As multas previstas no inciso | serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de:
| - artificio;
Il - ardil;
Il - simulacgao;
IV - desacato;
V - embarago; ou
VI - resisténcia a acao fiscal.
§ 32 O valor da multa serd definido levando-se em conta:
I - as circunstancias atenuantes ou agravantes; e

Il - a situacdo econémico-financeira do infrator e os meios ao seu alcance para
cumprir a lei.

§ 42 A interdicao de que trata o inciso V do § 12 poderad ser levantada, apds o
atendimento das exigéncias que motivaram a sancgao.

§ 52 Se a interdicdo nao for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12
(doze) meses, serd cancelado o registro ou relacionamento.

§ 62 Quando for o caso, o infrator sera punido mediante responsabilidade civil e criminal.

§ 72 As sangdes previstas no caput serdo aplicadas pela autoridade administrativa, no
ambito de sua atribuicdo, podendo ser aplicadas cumulativamente, inclusive por medida
cautelar, antecedente ou incidente de procedimento administrativo, conforme descrito no
Cédigo de Defesa do Consumidor.

§ 82 Caso o infrator venha a transgredir outras normas existentes que versam sobre os
produtos de origem animal, sera punido conforme o disposto nessas normas.

7.4.1 Das Responsabilidades

Serdo responsabilizadas pela infracdo, para efeito da aplicacdo das penalidades nele previstas,
as pessoas fisicas ou juridicas:

I.  Fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem até
o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM/POA;
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Il. Proprietdrias, locatérias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados no SIM/POA
onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados,
industrializados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou
expedidos matérias-primas ou produtos de origem animal;

lll. Que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal.

A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracbes cometidas por quaisquer
empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exercam atividades industriais
e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

7.4.2 Das Medidas Cautelares

Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a saude
publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o SIM/POA deverd adotar, isolada
ou cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreensdo do produto, dos rétulos e embalagens;
Il - suspensdo provisdria do processo de fabricacdo ou de suas etapas;
Il - coleta de amostras do produto para realizacdo de andlises laboratoriais;

IV - determinar a realizacdo pela empresa de coleta de amostras para analises laboratoriais, a
serem realizadas em laboratério préprio ou credenciado.

§ 12 Sempre que necessario, sera determinada a revisdao dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos.

§ 29 As medidas cautelares devem ser proporcionais e tecnicamente relacionadas aos fatos
que as motivaram.

§ 32 Quando a apreensdo de produtos for motivada por deficiéncia de controle de processo
de produgdo, as medidas cautelares poderdo ser estendidas a outros lotes de produtos
fabricados sob as mesmas condicdes.

§ 42 As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicacdo ndo forem
confirmadas serao levantadas.

§ 52 Apds a identificacdo da causa da irregularidade e a adogdao das medidas corretivas
cabiveis, a retomada do processo de fabricacao sera autorizada.

§ 62 Quando for tecnicamente pertinente, a liberacdo de produtos apreendidos podera ser
condicionada a apresentacdo de laudos laboratoriais que evidenciem a inexisténcia da
irregularidade.

§ 72 O disposto no caput ndo afasta as competéncias de outros érgaos fiscalizadores, na forma
da legislacdo.

O SIM poderd determinar que o estabelecimento desenvolva e apligue um plano de
amostragem delineado com base em critérios cientificos para realizacdo de analises
laboratoriais, cujos resultados respaldardo a manutencdo da retomada do processo de
fabricacdo quando a causa que motivou a adocdao da medida cautelar for relacionada as
deficiéncias do controle de processo de producdo. As amostras de que trata o caput serdo
coletadas pela empresa e as analises serdo realizadas em laboratorio proprio ou credenciado.
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7.4.3 Das Infracoes

Constituem infragdes ao disposto no Decreto, além de outras previstas:

Vi

Vi

Vil

XI

Xl

Xl

XV

XV
XVI

- construir, ampliar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovagdo no SIM/POA,
guando houver aumento de capacidade de producdo ou alteracdo do fluxo de matérias
primas, dos produtos ou dos funciondrios;

- ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador,
o locatdrio ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da
locagdo ou do arrendamento;

- utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacao aplicavel especifica;

- expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢Oes
inadequadas;

- ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou
de armazenagem,;

- elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulacdo e de
composicdo registrados no SIM/POA;

- expedir produtos sem roétulos ou cujos rotulos nao tenham sido registrados no
SIM/POA,;

- desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas
complementares referentes aos produtos de origem animal;

- desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitdrias relativas ao funcionamento e a
higiene das instalacdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de
manipulacao e de preparo de matérias-primas e de produtos;

- omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnoldgica do
processo de fabricacao;

- receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido da comprovacao de sua procedéncia;

- reutilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto
na legislagdo especifica;

- ndo cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM/POA
relativos a planos de acdo, fiscalizacOes, autuacgdes, intimagGes ou notificacles;

- adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em
estabelecimento ndo registrado em nenhum servico de inspecdao ou quando este estiver
fora do seu ambito de comercializacao;

- fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;

- elaborar produtos que n3o atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricacdo, de formulacdo e de composicdo registrados
pelo SIM/POA;
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XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida em desacordo com os critérios
estabelecidos na legislagao;

XVIII - sonegar informacao que, direta ou indiretamente, interesse aos 6rgaos fiscalizadores
e ao consumidor;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificacdo pelo SIM/POA,;

XX - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;
XXI - adulterar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;
XXIl - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem

desconhecida;

XXIIl - embaragar a agdo de servidor do SIM/POA no exercicio de suas fungdes, com vistas a
dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizacao;

XXIV - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar se o servidor do SIM/POA,;
XXV - produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

XXVI - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo de
produtos usados na alimentagao humana;

XXVII - utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ou sem
procedéncia conhecida no preparo de produtos usados na alimenta¢cdo humana;

XXVIII - fraudar documentos oficiais;

XXIX- ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou que
tenham sido adulterados;

XXX - deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM/POA nos prazos
regulamentares;

XXXI - prestar ou apresentar informacgdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a
qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao
SIM/POA;

XXXII - por aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade;
XXXII - importar matérias-primas ou produtos de origem animal adulterados;

XXXIV - iniciar atividade sem atender exigéncias ou pendéncias estabelecidas por ocasido da
concessao do titulo de registro;

XXXV - utilizar de forma irregular ou inserir informac¢des ou documentacao falsas, enganosas
ou inexatas ao SIM/POA;

XXXVI- prestar ou apresentar informacdes, declaragcdes ou documentos falsos ao SIM/POA;

XXXVII - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,
acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir
registro no 6rgao de fiscalizacdo competente;

XXXVIII- descumprir determinac¢des sanitarias de interdicao total ou parcial de instalacdes ou
equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em decorréncia de
fiscalizacOes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;
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XXXIX - ndo realizar os tratamentos de destinagao industrial ou de aproveitamento condicional
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou nao dar a destinagao
adequada aos produtos condenados.

Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, no todo
ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

| - apresentem-se alterados;
Il - apresentem-se adulterados;

[l - apresentem-se danificados por umidade ou fermentagao, rangosos, com caracteristicas
fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco
cuidado na manipulacdo, na elaboracdo, na conservacao ou no acondicionamento;

IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em
legislagcdo, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;

V - contenham substancias tdxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites
permitidos em legislacdo especifica;

VI - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos em
normas complementares e em legislacdo especifica;

VIl - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

VIl - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de
uso veterindrio durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

IX - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que
possam prejudicar a qualidade do produto;

X - apresentem embalagens estufadas;

Xl - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteldo exposto a contaminacao e a
deterioracdo;

XIl - estejam com o prazo de validade expirado;
XIll - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XIV- ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspecdo
sanitaria.

Outras situacdes ndo previstas nos incisos de | a XXXIX podem tornar as matérias-primas e os

produtos impréprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo SIM/POA.

Além dos casos acima, as carnes ou os produtos carneos devem ser considerados impréprios
para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

I - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacgado previstos neste
Decreto e em normas complementares;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos
seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnoldgico; ou

11 - estejam infestados por parasitas ou com indicios de a¢do por insetos ou roedores. IV
- sdo ainda considerados impréprios para consumo humano a carne ou os produtos carneos
obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo submetidos a inspecao sanitaria oficial.
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Além dos casos previstos nos incisos de | a XXXIX, o pescado ou os produtos de pescado devem
ser considerados impréprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - estejam em mau estado de conservagao e com aspecto repugnante;

Il - apresentem sinais de deterioragao;

Il - sejam portadores de lesGes ou doencas;

IV - apresentem infeccdo muscular macica por parasitas;

V -tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo SIM/POA;
VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operacdes de pesca; VIl
- apresentem perfuracdes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

Além dos casos previstos nos incisos de | a XXXIX, os ovos e derivados devem ser considerados
impréprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteracGes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenca de
manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de embrido com
mancha orbitdria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il - mumificacdo ou estejam secos por outra causa;
Il - podriddo vermelha, negra ou branca;
IV - contaminagao por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substancias
capazes de transmitir odores ou sabores estranhos; VI - rompimento da casca e estejam
sujos; ou

VIl - rompimento da casca e das membranas testaceas;

VI - sdo também considerados imprdprios para consumo humano os ovos que foram
submetidos ao processo de incubacao.

Além dos casos previstos nos incisos de | a XXXIX, considera-se impréprio para qualquer tipo
de aproveitamento o leite cru, quando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de saide animal competente;

Il - na selecdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de
neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscépico, de
conservadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras substancias
estranhas a sua composicao;

" - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou IV - revele
presenca de colostro.

O leite considerado imprdprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer produto que
tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser descartados e
inutilizados pelo estabelecimento. Também considera-se improprio para producdo de leite
para consumo humano direto o leite cru, quando:

| - ndo seja aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas
complementares.
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Além dos casos previstos nos incisos de | a XXXIX, sdo considerados imprdprios para consumo
humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrao que evidenciem
fermentacdo avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto
em normas complementares. Para efeito das infragdes, as matérias primas e os produtos sao
considerados alterados ou adulterados.

Sao consideradas alteradas as matérias primas ou os produtos que representem condigdes
higiénico sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem em risco a saude publica.

Sao considerados adulterados as matérias primas ou os produtos de origem animal:
| — fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus
componentes caracteristicos em razao da substituicdo por outros inertes ou estranhos, ndo
atendendo ao disposto na legislagado especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes
de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteracdes,
deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboracao;

c) as matérias-primas e os produtos elaborados com adicdo de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar o volume ou o
peso do produto

d) as matérias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo com a
tecnologia ou o processo de fabricacdo estabelecido em normas complementares ou em
desacordo com o processo de fabricacdo registrado, mediante supressao, abreviacdo ou
substituicdo de etapas essenciais para qualidade ou identidade do produto;

e) os produtos que sofram alteracdes na data de fabricacdo, na data ou no prazo de validade.
Il —falsificados:

a) as matérias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denominac¢ées diferentes
das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de produtos junto
ao

SIM/POA,;

b)as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou
reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de
outro produto registrado junto ao SIM/POA e que se denominem como este sem que o seja;

c) as matérias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espécie diferente da
declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto

d) as matérias-primas e os produtos que ndo tenham sofrido o processamento especificado
em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto
processado;

e) as matérias-primas e os produtos que sofram alteracdes no prazo de validade;

f) as matérias-primas e os produtos que ndo atendam as especificacdes referentes a natureza
ou a origem indicadas na rotulagem.
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O SIM/POA com base no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelecera
normas complementares, os critérios de destinacdo de matérias-primas e de produtos
julgados impréprios para o consumo humano, na forma em que se apresentem, incluidos sua
inutilizagdo, o seu aproveitamento condicional ou sua destinagao industrial, quando seja
tecnicamente viavel.

Enquanto outras normas nao forem editadas, o SIM/POA podera:

| - autorizar que produtos julgados impréprios para o consumo, na forma que se apresentam,
sejam submetidos a tratamentos especificos de aproveitamento condicional ou de
destinagdo industrial que assegurem a eliminagao das causas que os motivaram, mediante
solicitagdo tecnicamente fundamentada;

Il - determinar a condenacgdo dos produtos a que se refere o inciso I.

O disposto acima nao se aplica aos casos de aproveitamento condicional de que trata o artigo
172 e suas alteracoes.

Nos casos previstos nos incisos de | a XXXIX, independentemente da penalidade administrativa
aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

I - nos casos de apreensdo, apds reinspecao completa, as matérias-primas e os produtos
podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a
alimentacdo humana, conforme disposto em normas complementares; e

Il - nos casos de condenacao, pode ser permitido o aproveitamento das matérias primas
e dos produtos para fins ndo comestiveis.

7.4.4 Das Penalidades

As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecunidria ou
consistirdo em obrigacdo de fazer ou de nao fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e
ao contraditdrio.

Aos infratores dos dispositivos contidos na presente Instrucdo e de atos complementares
que forem expedidas visando o seu cumprimento, serdo aplicadas, isolada ou
cumulativamente com outras penalidades:

| - adverténcia quando o infrator nao tiver agido com dolo ou ma fé;

Il - multa:

1. No valor de 20 UFMs:

a) Construir, ampliar ou reformar instalacées sem a prévia aprovacgdo no SIM/POA;

b) Ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o
locatario ou o arrendatdrio sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locacdo ou
do arrendamento;

c) Utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacdo aplicavel especifica;

d) Expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢Oes
inadequadas;
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e) Ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento ou de
armazenagem;

f) Elaborar produtos que ndao possuam processos de fabricagdo, de formulacdo e de
composicdo registrados no SIM/POA;

g) Expedir produtos sem roétulos ou produtos que ndo tenham sido registrados no SIM/POA,;

h) Deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM/POA nos prazos
regulamentares.

2. No valor de 30 UFMs:

a) Desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas
complementares referentes aos produtos de origem animal;

b) Desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitdrias relativas ao funcionamento e a higiene
das instalacdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulacido e de
preparo de matérias-primas e de produtos;

¢) Omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnoldgica do processo de
fabricacao;

d) Receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto
desprovido da comprovacdo de sua procedéncia;

e) Utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que nao atendem ao disposto na
legislacdo especifica;

f) Ndo cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM/POA
relativos a planos de ac¢ao, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes ou notificacdes;

g) Adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em
estabelecimento ndo registrado em nenhum servico de inspecdo ou quando este estiver
fora do seu ambito de comercializacdo;

h) Fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;

i) Elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em desacordo
com os processos de fabrica¢do, de formulagdo e de composicdo registrados pelo SIM/POA;

j) Prestar ou apresentar informagdes incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a
gualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao
SIM/POA; k) Apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade.

3. No valor de 40 UFMs:

a) Utilizar produtos com prazo de validade vencida em desacordo com os critérios
estabelecidos em normas complementares;

b) Sonegar informacdo que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM/POA e ao consumidor;
c) Fraudar registros sujeitos a verificacdo pelo SIM/POA;
d) Ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;

e) Adulterar matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;
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f) Simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem
desconhecida;

g) Embaracar a a¢do de servidor do SIM/POA no exercicio de suas fungdes, com vistas a
dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizacao;

h) Desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar se o servidor do SIM/POA,;
i) Produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

j) Utilizar matérias-primas e produtos condenados, ndo inspecionados ousem procedéncia
conhecida no preparo de produtos usados na alimentacdao humana;

k) Utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto,
rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM/POA e mantidos sob a guarda do
estabelecimento; |) Fraudar documentos oficiais;

m) N3ao realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou que
tenham sido adulterados;

n) Prestar ou apresentar informacdes, declaracdes ou documentos falsos ao SIM/POA;
o) Receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,

p) Acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro
no érgdo de fiscalizagdo competente;

q) Descumprir determinagbes sanitarias de interdicao total ou parcial de instalagdes ou
equipamentos, de suspensdo de atividades ou outras impostas em decorréncia de
fiscalizacBes ou autuacgdes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;

r) Nao realizar os tratamentos de destinacdo industrial ou de aproveitamento condicional
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou nao dar a destinagao
adequada aos produtos condenados.

Il - apreensdo ou condenagao das matérias-primas e dos produtos de origem animal, quando
ndo apresentarem condi¢cGes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou
forem adulterados;

IV - suspensdo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitdria
ou quando causar embaraco a acdo fiscalizadora;

V -interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdo consistir na adulteracao
ou na falsificacdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspecdo técnica
realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢Bes higiénico-sanitarias
adequadas;

VI - cassacdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento.

As multas previstas serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de artificio, ardil, simulacao,
desacato, embaraco ou resisténcia a acao fiscal.

A suspensao de atividades de que trata o inciso IV e a interdicdo de que trata o inciso V do
caput serao levantadas nos termos do disposto no art. 517 e art. 517-A do decreto 9013 de
29/03/2017 e suas alteracdes.
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Se a interdigdo total ou parcial ndo for levantada, apds doze meses, sera cancelado o registro
ou o relacionamento do estabelecimento.

As sangOes de que tratam os incisos IV e V poderdo ser aplicadas de forma cautelar, sem
prejuizo as medidas cautelares previstas no art. 495 do decreto n29013 de 29/03/2017 e suas
alteracdes.

As infracOes classificadas como leves, moderadas ou graves poderdo receber graduacdo
superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a salude ou aos interesses dos
consumidores, ou, ainda, pelas sucessivas reincidéncias.

Aos que cometerem outras infracdes a este Decreto ou as normas complementares, sera
aplicada multa no valor compreendido entre dez e cem por cento do valor maximo da multa,
de acordo com a gravidade da falta e seu impacto na saude publica ou na saude animal,
observadas as circunstancias atenuantes e agravantes. a) Sdo consideradas circunstancias
atenuantes:

| - oinfrator ser primdrio na mesma infragao;
Il -aacdodoinfrator ndo ter sido fundamental para a consecuc¢ao do fato;

Il - oinfrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequéncias do ato lesivo
gue lhe for imputado;

IV - ainfracdo cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fé;

V -ainfragdo ter sido cometida acidentalmente;

VI - ainfragdo ndo acarretar vantagem econOmica para o infrator;

VIl - a infragdo ndo afetar a qualidade do produto; (Decreto 10.468, 2020).

VI - oinfrator comprovar que corrigiu a irregularidade que motivou a infracao, até o prazo
de apresentacdo da defesa;

IX - o infrator ser estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos
agropecuarios que se enquadra nas definicbes dos incisos do art. 18-A da Lei
Complementar n2 123, de 2006 b) Sdo consideradas circunstancias agravantes:

| - oinfrator ser reincidente especifico;
Il - oinfrator ter cometido a infracdo com vistas a obtencao de qualquer tipo de vantagem;

Il - oinfrator deixar de tomar providéncias para evitar o ato, mesmo tendo conhecimento
de sua lesividade para a saude publica;

IV - oinfrator ter coagido outrem para a execugdao material da infragao;

V -ainfragdo ter consequéncia danosa para a saude publica ou para o consumidor;

VI - oinfrator ter colocado obstaculo ou embaraco a acao da fiscalizagdo ou a inspecao;
VIl - o infrator ter agido com dolo ou com ma-fé; ou

VIl - o infrator ter descumprido as obrigacdes de depositario relativas a guarda do produto.

As penalidades a que se refere a presente instrucao serdo aplicadas, sem prejuizo de outras
que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais. As
multas a que se refere a presente instrucdo serdo dobradas na reincidéncia e, em caso algum,
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isentam o infrator da inutilizagao do produto, quando essa medida couber, nem tampouco o
isentam de agao civil e criminal.

As multas a que se refere esta instrugao ndo isentam o infrator da apreensao ou da inutilizagao
do produto, da interdicdo total ou parcial de instala¢des, da suspensdo de atividades, da
cassacao do registro ou do relacionamento do estabelecimento ou da agdo criminal, quando
tais medidas couberem.

I - considera-se reincidéncia, para os fins desta instru¢cdo, o novo cometimento, pelo
mesmo transgressor, de infracdo pela qual ja tenha sido autuado, julgada, e que ndo haja mais
cabimento de qualquer recurso administrativo.

Il - a acgao civil e criminal cabe nao sé pela natureza da infragdo, mas em todos os casos
que se seguirem a reincidéncia.

1] - a acdo civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas,
a juizo do SIM/POA.

v - a suspensdo da atividade do estabelecimento, a interdicdo e o cancelamento do
registro ou relacionamento sdao de competéncia do responsavel do SIM/POA.

Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remoc¢ao, de transporte e de destrui¢ao dos
produtos condenados.

Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remocgao e de transporte dos produtos
apreendidos e perdidos em favor da Unido que serdo destinados aos programas de seguranca
alimentar e combate a fome, nos termos do § 42 do art. 22 da Lei n2 7.889, de 1989.

Serd aplicada a suspensdo da atividade, sem prejuizo a outras sang¢des, 0s casos previstos no
artigo 514 e 515 do decreto n2 9013 de 29/03/2017 e suas alteragdes.

Serd aplicada a interdicdo total ou parcial, sem prejuizo a outras san¢des, 0s casos previstos
517 e 517 - A do decreto n? 9013 de 29/03/2017 e suas alteracdes.

Serd aplicada a cassacdo do registro, sem prejuizo a outras san¢des, os casos previstos 519 do
decreto n2 9013 de 29/03/2017 e suas alteragdes.

Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo detalhando
a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respectiva localizacdo
e a firma responsavel.

7.4.5 Do Auto de Infracado

O descumprimento as disposi¢cdes do decreto e as normas complementares serd apurado em
processo administrativo devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infracao.

O auto de infracao deve ser lavrado pelo Médico veterinario do Servico de Inspecdo Municipal,
devendo ser claro e preciso, sem rasuras nem emendas, e deve descrever a infracdo cometida
e a base legal infringida.

O auto de infracao deve ser assinado pelo servidor que constatar a infracao, pelo proprietario
do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.

*Nota: Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infracdo, sera feita declaracdo a
respeito no préprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietdrio da firma, responsavel
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pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante aviso de recebimento —
AR.

No caso de infratores indeterminados, desconhecidos ou com domicilio indefinido ou na
impossibilidade da cientificacdo, a ciéncia sera efetuada por publicagao oficial.

A assinatura e a data apostas no auto de infragdo por parte do autuado, ao receber sua cdpia,
caracterizam intimagao valida para todos os efeitos legais.

A autoridade que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo que a
primeira serd entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

O infrator devera entregar a defesa por meio de cépia fisica e deverd observar o hordrio de
atendimento ao publico do local a ser entregue, ndo sera aceito defesa entregue por meios
virtuais.

O infrator podera apresentar defesa ao érgao que lavrou o auto, em até 15 (quinze) dias apds
a lavratura do auto de infragdo, cuja decisdo, em primeira instancia, caberd ao Secretario da
Agricultura do Municipio.

Apds ciéncia da decisdo proferida pelo Secretdrio da Agricultura do Municipio, caberd a
empresa recurso em face da mesma, em Unica e Ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias,
cuja decisdo final cabera ao Prefeito Municipal e/ou Vice-prefeito.

A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA, onde
constara a identificacdo do servidor e a data de recebimento, e apds, encaminhado ao
Secretario da Agricultura do Municipio. O mesmo serd feito com relagdo a recurso, porém este
deve ser encaminhado ao Prefeito Municipal.

Ndo serdao conhecidos a defesa ou recurso interpostos:
| -forado prazo;

Il - entregues por meios virtuais;

lll - perante érgao incompetente;

IV - por pessoa nao legitimada;

V - apds exaurida a esfera administrativa.

Julgado em definitivo o auto de infracdo e aplicada multa a autuada, a decisdo serd
encaminhada ao setor responsavel que procedera a cobran¢a da multa. O Municipio deve
converter o valor da multa em UFRM (Unidade Fiscal de Referéncia Municipal).

O infrator, uma vez multado e encerrado o processo administrativo terd 30 (trinta) dias para
efetuar o pagamento da multa e exibir ao SIM/POA o competente comprovante de
recolhimento a reparticdo.

O nao recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranca fiscal a ser promovida pelo
respectivo Municipio, por meio da constituicio de certiddo de divida ativa. Neste caso,
podera ser determinada a suspensao das atividades do estabelecimento.

A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham
motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual poder3,
de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA, ser novamente multado no dobro
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da multa anterior, ter as atividades suspensas ou cancelado o registro ou relacionamento do
estabelecimento.

Os servidores do SIM/POA, quando em servico da fiscalizagdo tém livre entrada a qualquer
dia e hora, em quaisquer estabelecimentos produtos de origem animal registrados no servico
de inspegao.

O valor das multas cobradas através de autos de infracdo, devera ser destinado e vinculado
ao setor do Servico de Inspe¢do Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na compra de
equipamentos para uso do servico de Inspecao.

7.4.6 Dos Documentos

Para fins de interdic3o total ou parcial de estabelecimento, utiliza-se o AUTO DE INTERDICAO,
conforme Modelo 7.5.1.

Para fins de apreens3o de produtos, utiliza-se o AUTO DE APREENSSAO, conforme Modelo
7.5.2.

Para fins de suspens3o de atividade, utiliza-se o AUTO DE SUSPENSAO, conforme Modelo
7.5.3.

Para fins de infrag3o deve ser utilizado o AUTO DE INFRACAO, conforme Modelo ANEXO 7.5.4.

179



7.5 Modelos
MODELO 7.5.1 — AUTO DE INTERDICAO

AUTO DE INTERDIGAO

N° /

No dia de de , as horas, no Municipio de
no estabelecimento

denominado , registrado no SIM

ne , de propriedade de . 0

servico de inspe¢do SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de
interdicdo por constar

interditando

, de acordo com o disposto (embasamento legal)

O mesmo fica proibido de

por um periodo

O presente auto de

interdicdo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo

inspetor veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao
qgual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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MODELO 7.5.2 AUTO DE APREENSAO

AUTO DE APREENSAO

N° /

Nome ou Razdo Social:

Endereco / Bairro / Cidade:

CNPJ: No Registro SIM:

Produto(s) Apreendido(s) e Quantidade(s)

Total: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensdao em 2 (duas) vias, dando cdpia ao infrator,
ficando os mesmos cientes de que a comercializagao, aproveitamento ou inutilizacao dos
produtos apreendidos fica condicionada a liberacdo pelo Servigo de Inspecao Municipal.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em: / /

Testemunhas:

MODELO 7.5.3 AUTO DE SUSPENSAQO
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AUTO DE SUSPENSAO

N° /

No dia de de , as horas, no Municipio de
, no estabelecimento

denominado , registrado no SIM n? ,de

propriedade de . O servigo deinspegao

SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de suspensao por constar

suspendendo
, de acordo com o disposto (embasamento legal)
O mesmo fica proibido de
por um periodo
O presente auto de
suspensao, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo
inspetor veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao
qgual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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MODELO 7.5.4 AUTO DE INFRAGAO

AUTO DE INFRACAO
N° /

Nome ou Razdo Social:

Endereco / Bairro / Cidade:

CNPJ: No Registro SIM:

Dispositivo Legal ou Regulamentar Infringido (Capitulacao):

Descricdo da Infragao:

Elementos de Convic¢ao:

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infracdo em 2 (duas) vias, encaminhando cépia ao
infrator, ficando o mesmo ciente de que podera no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data
do ciente ou do recebimento deste, apresentar defesa escrita, como dispde a portaria N2 44 da
Lei 9.784/99, sob pena do processo tramitar a revelia do autuado.

Assinatura e identificacdao do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em: / /

Testemunhas:
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ANEXO 8.
EDUCAGAO SANITARIA E COMBATE AS ATIVIDADES CLANDESTINAS

8.1  Objetivos

Estabelecer procedimentos preventivos de salde a populagdo com base na educacgao sanitaria e
combate as atividades clandestinas.

8.2  Definigao

Considera-se Educagdo Sanitaria toda pratica educativa com objetivo de induzir a populagdo ou
manipuladores de alimentos a adquirir habitos que promovam a salde e evitar doencas.

Considera-se produto de origem animal clandestino todo aquele ndo foi submetido a inspecao
industrial ou sanitdria do érgdo de inspecdo competente.

8.3  Aplicacao

Aplica-se a todos os responsdveis do SIM e Secretario de Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

8.4 Procedimentos

Para o combate as atividades clandestinas de obtencdo e comércio de produtos de origem animal,
devem ser realizadas atividades para conscientizacdao da popula¢ao quanto ao risco do consumo
de produtos sem inspec¢do e/ou procedéncia. Para isso podem ser realizadas reunides e palestras
para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos de origem animal,
produtores e publico em geral, além do desenvolvimento de a¢cdes em conjunto com érgaos de
interesse.

Neste mesmo principio, outra atividade que deve ser desenvolvida é de Educagao Sanitaria,
através de panfletagem, reportagens em jornal, entrevistas em radio, palestras, entre outras.

A frequéncia e programacao das acdes de combate as atividades clandestinas de obtencado e
comeércio de produtos de origem animal e educacgao sanitdria sera estabelecida pelo SIM.
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ANEXO 9.
FISCALIZACAO

9.1 Objetivos

Orientar a execucdo das atividades de inspecao e fiscalizacdo de estabelecimentos de produtos de
origem animal no ambito do Servico de Inspe¢do Municipal assegurando a eficacia dos controles
oficiais e promovendo a uniformidade dos procedimentos executados pelos servidores do SIM.

9.2  Usudrios Principais

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e fiscal do SIM.

9.3 Procedimentos Gerais

O Sim é o responsavel pela inspecdo e fiscalizacdo nos estabelecimentos registrados junto a
Secretaria Municipal de Agricultura e Gestdao Ambiental, seguindo as determinagdes estabelecidas
no decreto municipal que abrangem todo o processo de obtencdo, recebimento, manipulacao,
beneficiamento, industrializagao, fracionamento, conservagao, armazenagem,
acondicionamento, embalagem, rotulagem, expedicao e transporte.

A inspecdo e fiscalizacdo deve abranger requisitos da inspecdo tradicional e de autocontroles,
sendo realizada em carater permanente nos estabelecimentos que abatem as diferentes espécies
de acougue, de caca, de anfibios e répteis; e realizada em carater periédico nos demais
estabelecimentos registrados. Estes requisitos incluem:

a. Inspecdo ante mortem e post mortem das diferentes espécies animais

b. Verificacdo do cumprimento da legislagdao no que diz respeito ao procedimento de registro dos
estabelecimentos (projetos e afins) e ao registro dos produtos beneficiados (avaliacao e afins);

c. Coleta de amostras para as analises fiscais e avaliagdo dos resultados, visando a verificacdao da
conformidade dos produtos (identidade e qualidade) e o combate a fraude;

d. Acompanhamento e verificacdo dos mapas estatisticos com dados de recebimento, producao,
destinacdo e comercializacdo dos produtos;

e. Acompanhamento da resolucdo das ndo conformidades (verificacdo oficial dos planos de
acdo/resposta do RNC emitido), incluindo a apuracdo de investigacio de denuncias de

consumidores;

f. Verificagdes Oficiais dos Programas de Autocontrole das empresas; e
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g. Adocdo de acgles fiscais (medidas cautelares, auto de infracdo, interdicdo total ou parcial,
apreensao ou condenacdo de produtos, entre outros).

9.4  Bases para a Fiscaliza¢ao

E fundamental que o servidor competente detenha pleno conhecimento da legislagdo e das
normas deste SIM relacionadas a drea técnica especifica, assim como das respectivas instrucdes e
diretrizes estipuladas/adotadas pelo SIM.

A frequéncia da fiscalizacdo nos estabelecimentos de inspecdo periddica serd mensal, ou definida
conforme analise de risco, utilizando como referéncia o Manual para calculo do risco estimado
associado a estabelecimentos do MAPA (https://wikisda.agricultura.gov.br/ptbr/home) que
considera o volume de producdo (a ser readequado para a realidade do SIM), o risco inerente ao
produto e o desempenho do estabelecimento.

A fiscalizacdo e a inspeg¢do nos estabelecimentos de inspecdao permanente sera realizada sempre
gue houver abate.

O cumprimento do cronograma de fiscalizacdo serd registrado nas planilhas de controle das
frequéncias de fiscalizagGes/inspegdes.

As ndo conformidades identificadas devem ser registradas nos documentos oficiais do SIM
conforme previstos nos anexos desse decreto. A descricdo de cada nao conformidade constatada
durante os procedimentos de fiscalizacdo deve ser objetiva, clara e especifica, de modo que todos
sejam capazes de compreender objetivamente qual é a ndo conformidade em causa e, dessa
forma, ser possivel atuar sobre tal.

O estabelecimento tem o prazo de 48 horas para apresentacao de plano de agdes
corretivas/preventivas com prazo para execucdo frente as ndo conformidades notificadas, quando
ndo se tratar de agdes que exijam respostas imediatas.

O resultado da avaliagdo pelo SIM das medidas corretivas/preventivas proposto pelo
estabelecimento deve ser comunicado ao estabelecimento. O SIM acompanhard a sua execucao.

As acoes fiscais adotadas devem ser firmadas através dos documentos padronizados que constam
nos anexos do decreto.

9.5  Mapas Estatisticos

Os mapas de abate, producdo e comercializacdo devem ser avaliados. Assim como, o atendimento
da obrigacdo do estabelecimento fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM.

A avaliacdo dos mapas estatisticos tem como objetivo verificar se hd compatibilidade entre as
espécies/matérias-primas recebidas, sua produgdo, estoque e comercializagdo.
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A avaliacdo dos dados nosograficos e planilhas de condenacdes de visceras e laudo de
condenagdes de aproveitamento condicional de carcagas tem como objetivo avaliar os dados da
Guia de Transito Animal (GTA) do lote abatido, informacdes do abate (data, nimero de animais,
SIM, detalhamento do sexo dos animais abatidos, peso etc.) e das destina¢des que ocorreram no
abate.

A analise dos volumes recebidos, produzidos e comercializados podem revelar indicios de que o
estabelecimento estd trabalhando de forma incompativel com a capacidade declarada nos
memoriais aprovados, produzindo produtos em desacordo com o autorizado e incompativeis com
a estrutura aprovada no registro do estabelecimento ou, ainda, recebendo matéria-prima de
origem nao permitida.

Nestes casos, o fiscal devera adotar as ac¢des fiscais cabiveis para restabelecimento do aprovado
pelo SIM e cumprimento das normas técnicas.

9.6  Registro do Estabelecimento

O fiscal do SIM deve avaliar se o projeto do estabelecimento a ser fiscalizado se encontra
devidamente aprovado e cumpriu todos os requisitos quando da sua aprovacgao e classificagdo.
Esta avaliacdo inclui confrontar as capacidades previstas de processamento, fluxo e instalacdes
aprovadas com o verificado in loco na fiscalizagao.

Além disso, deve ser verificado no processo de registro do estabelecimento se os documentos
(memoriais e plantas) estao atualizados conforme sua realidade atual.

Os fiscais irdo avaliar se as instalagdes e equipamentos estdo de acordo com o declarado nos
memoriais aprovados pelo SIM. Eventuais nao conformidades devem ser registradas e devem ser
adotadas as medidas cautelares e demais a¢des que forem necessarias.

Em caso de ndo cumprimento do estabelecido, o fiscal deverd verificar se existem prazos
acordados e documentados previstos para conclusdo de obras ou instalacdo de equipamentos.
Inexistindo tais documentos que comprovem as solicitacdes pelo estabelecimento, deve-se adotar
as acbes pertinentes, observando principalmente se a situacdo coloca em risco a condicdo
higiénico-sanitaria dos produtos elaborados.

No caso de verificacdo in loco de divergéncias com o processo de registro do estabelecimento
aprovado, que nao impliqguem aumento de capacidade de producdo ou alteracao do fluxo de
matérias-primas dos produtos ou dos funcionarios, o estabelecimento serd notificado e devera
atualizar seu processo de registro junto ao SIM, podendo ter suas atividades suspensas caso seja
identificado risco de contaminacado dos produtos.
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9.7 Documentos de Referéncia

Estdo disponiveis no Portal de manuais de processos da Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA)
do MAPA (https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/home), manuais de procedimento de inspec¢ado
e fiscalizacdo em estabelecimentos sob inspecdo federal que possuem o objetivo de orientar a
execuc¢ao das atividades de inspecao e fiscalizacdao nas diversas areas de atuagdo no ambito do
Servico de Inspecdo Federal.

AVES: Manual de procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo de aves e derivados em
estabelecimentos sob inspecao federal (SIF).

CARNES: Manual de procedimentos de inspecdo e fiscalizagdo de carnes e produtos cdrneos em
estabelecimentos registrados sob inspecdo federal (SIF).

LEITE: Manual de procedimentos de inspecdo e fiscalizagdo de leite e derivados em
estabelecimentos registrados sob inspecao federal (SIF).

OVOS: Manual de procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo de ovos e derivados em
estabelecimentos sob inspecao federal (SIF).

PESCADO: Manual de procedimentos de inspecdo e fiscalizacdo de pescado e derivados em
estabelecimentos sob inspegao federal (SIF).

Publicacdo: DIARIO OFICIAL ELETRONICO DO MUNICIPIO DE SAO PEDRO DO
IGUACU (DOEM), Edicdo N° 1321, 15/08/2025.
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