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DECRETO N° 484/2023

APROVA, NO AMBITO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL — SIM NO MUNICIPIO DE UNIAO DA VITORIA-
PR, AS NORMAS DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE -
(Anexo 1), o REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E
AVALIACAO, APROVACAO OU ALTERACAO DE
PROJETOS (Anexo 2) e REGISTRO DE PRODUTOS E
CONTROLE DE ROTULOS (Anexo 3).

BACHIR ABBAS, Prefeito Municipal de Unido da Vitoria, Estado do Parand, no
uso de suas atribui¢cdes legais.

DECRETA:

Art. 1° Ficam aprovados no ambito do Servico de Inspecdo Municipal — SIM,
instituido pela Lei Municipal n® 5085/2023, os Anexo 1, 2 e 3 que instituem as normas do
Programa de Autocontrole, Registro de Estabelecimentos e Avaliacdo, Aprovacdo ou
Alteracdo de Projetos e Registro de Produtos e Controle de Rétulos.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data da sua publicacéo.
Unido da Vitoria, 08 de novembro de 2023.

BACHIR ABBAS LINDAMIR DE FATIMA VARELA
Prefeito Municipal Secretaria Municipal de Administracao
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ANEXO 1

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1 Objetivos

Estabelecer um procedimento que possibilite aos estabelecimentos
sob fiscalizacdo do Servico de Inspecdo Municipal — SIM a implantar e executar,
de forma compulsoéria, 0s autocontroles como pré-requisitos para seu registro no servigo de
inspecdo municipal.

Estabelecer um procedimento operacional padrédo de verificacdo oficial dos
programas de autocontrole que contemplam a verificacdo local e documental pelo fiscal do
SIM.

2 Definicao

Os programas de autocontrole — PAC, sdo usados para se ter um controle do
processo de producdo. Sao procedimentos que se fundamentam na inspecdo continua e
sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, podeminterferir na qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo da populacdo. S&o 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 sao o instrumento de gerenciamento de todo o processo de
producao voltados para a sanidade e qualidade.

a. Usuarios Principais
Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e fiscal do SIM.

b. Procedimentos Gerais

Os autocontroles determinados para o0s estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecdo Municipal compreendem os principais procedimentos das Boas
Praticas de Fabricagdo — BPF e Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional —
PPHO.

Todo processo de producdo é composto de diversos subprocessos, 0s quais
influenciam na qualidade do produto final. Segundo a Norma InternaDIPOA/SDA no 1/2017,
empresas de produtos de origem animal devem implementar, executar e ser submetidos
rotineiramente a verificacbes, avaliagbes e revisdes dos seguintes Programas de
Autocontroles:

i. Manutencdo (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas

residuais ecalibracao);
il. Agua de Abastecimento
iii. Controle Integrado de Pragas
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iv. Higiene Industrial e Operacional
v. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

vi. Procedimentos Sanitarios Operacionais
vii. Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem
viii. Controle de temperaturas
ix. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
X. Analises laboratoriais (Programas de autocontrole)
xi. Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude
xii. Rastreabilidade e recolhimento
xiii. Bem-estar animal
xiv. ldentificagdo, remocdo, segregacdo e destinacdo 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
adesdo dos Municipios ou Consorcio de Municipios ao Sistema Unificado de Atencao a
Sanidade Agropecuaria, com atencao especial a Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no
Estado do Parana — SUASA- SUSAF-PR,. O SIM deve definir, junto as agroindustrias,
cronograma para a implementacdo dos demais autocontroles.

Os autocontroles devem constar em documentos que expliguem como séo
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, condicfes e situacfes aceitaveis e quem
sd0 0s responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos
processos industriais deve-se responder as seguintes questdes: O que monitorar? Quando
monitorar? Como monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se identificar a acao/atividade,
qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis por elas, como serao realizadas, em
quais locais e em que tempo/etapa do processo produtivo/industrial. Devem ser criados
formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacbes e monitoramentos. Os erros
feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servico de
Inspecdo possa identificar o que foi escrito errado e a consequente correcao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de
documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas.

Quando houver mudancas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC
deve ser atualizado.

3 - Implantagdo dos Programas de Autocontrole pelos
Estabelecimentos

MANUTEN(;AO (INCLUINDO ILUMINACAO, \/NENTILAQAO,
1 AGUAS RESIDUAIS E CALIBRACAO
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Objetivo geral
Garantir que as instalacdes, equipamentos e seus utensilios estdo localizados,

projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencéo e higienizacao, e funcionam
de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminag¢ao cruzada, estao em
condicao sanitaria e de operacao e tecnicamente confiavel.

Estabelecer procedimentos de:

Manutencdo de setores com equipamentos, instala¢des e utensiliosincluindo
forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmentepresentes;
lluminag&o natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a
natureza da operacdo, inclusive nos pontos de inspe¢do oureinspecao.
Ventilacdo natural ou mecanica de forma a minimizar a contaminacao por
meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que
possam afetar os produtos de origem animal e impedir queo ar flua de areas
contaminadas para &reas limpas, bem como impeca a formacdo de
condensacao.

Sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e
capaz de drenar o volume produzido, bem como se € capaz de prevenir
eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de abastecimento
de agua potéavel.

Calibracao 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 instalacbes 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 manutencdo preventiva e corretiva de instalacbes e
equipamentos;

A localizacgéo, do tipo de iluminacéo (natural e artificial) e da constituicdo das
luminarias, incluindo a forma de protecdo em todos os setores, quando
necessario;

A intensidade (em lux) da iluminacdo, frequéncia e modo de avaliacéo,
guando necessario;

O sistema de ventilagdo incluindo os métodos utilizados para prevencéo e
controle visando evitar a formacao de vapores, condensacéao e gelo incluindo,
guando aplicavel, janelas, telas, cortinas de ar, cortinas de plastico (PVC
transparente) e exaustores em todos os setores;

A previsdo da formacdo de vapores, condensacfes e gelo em areas
especificas e o controle para evitar alteracdo das matérias-primas e produtos;
O sistema de drenagem das aguas residuais contemplando ralos, canaletas,
declividade do piso e fluxo das aguas servidas;

Os métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a formacgéao de
agua residual, presenca de residuos solidos e o refluxo de gases no piso e
nos equipamentos.

O conceito de calibracao e aferigcéo;
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= Como ocorre a identificacdo de todos os instrumentos de controle utilizados,
as respectivas faixas de uso, os desvios aceitaveis e a frequéncia de afericdo
e calibracao;

= O procedimento de afericdo e calibragdo dos instrumentos.

2 AGUA DE ABASTECIMENTO

Objetivo geral

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

Garantir a disponibilidade de &gua potavel para o desenvolvimento de suas
atividades, com instalacbes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo.
Observando se dispbem de &gua em quantidade e qualidade suficiente as suas
necessidades de limpeza e sanitizacdo, também para o preparo de solucfes utilizadas nos
processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processos, devendo ainda,
atender a legislacao vigente do 6rgdo competente.

Manter a potabilidade da agua utilizada em todos os processos realizados no
estabelecimento, com identificagcdo dos pontos de coleta de agua e mensuracdo do cloro
residual livre e pH. Para garantia do processo, periodicamente, os estabelecimentos devem
analisar a agua coletada na rede de distribuicéo.

Descrever o tipo de fonte de &gua de abastecimento, se fonte propria
(manancial de superficie e /ou subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve- se conhecer
a bacia de captacdo da agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicao,
como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotéxicos, etc. Com
base nessas informacdes, a empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu
monitoramento.

Quando a origem da agua é a rede publica de abastecimento, por sofrer
tratamento em estacao propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atencdo ao seu
armazenamento e distribuicdo, procurando identificar falhas que possam levar a sua
contaminagao.

Quando necessario, descrever o método de cloracdo da agua, a qual pode ser
feita de forma automatica, através de cloradores eletrbnicos ou por pastilhas, com
dispositivos de alerta sonoro e/ou visual que sejam acionados quando ocorrerem problemas
de funcionamento. Descrever a frequéncia da realizagdo de andlises da &gua de
abastecimento como parte de seus autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de
acordo coma legislagdo vigente. Quando a cloracdo da &gua se fizer necesséria, o
monitoramento do cloro residual livre torna-se também obrigatério, com frequéncia minima
diaria, podendo ser maior,conforme a especificidade de cada estabelecimento e producéo.

Para evitar possiveis acumulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica
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estagnada deve ser avaliado se a rede hidraulica, € projetada, construida e mantida de
forma a n&o apresentar pontos de pressao negativa no sistema, evitando-se a entrada de
contaminacgdes por succao quando da ruptura de tubulacdes. 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:

= O sistema de captacdo de agua de abastecimento, contemplando tipo de
fonte, vazao, quantidade de reservatorios, capacidade;

= Os métodos utilizados para o tratamento da 4gua de abastecimento;

= Como é realizada a identificacdo de todos os pontos de &agua do
estabelecimento;

= O procedimento de mensuracéao do cloro residual livre e pH;

= O procedimento de higienizacdo dos reservatorios de agua e gelo;

= O procedimento de coleta, da periodicidade e dos materiais necessarios
para envio de amostras de agua de abastecimento e gelo para analise
microbioldgica e fisico-quimica.

3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Objetivo geral

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

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

Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estdo instaladas em
locais que ndo sejam visiveis da area externa das industrias, ndo sendo recomendada sua
instalacdo nas dependéncias em gue sejam manipulados ou armazenados matérias-primas,
ingredientes, embalagens e produtos.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Como é realizado o monitoramento do ambiente interno e externo visando
identificar condi¢des favoraveis ao abrigo ou proliferacédo de pragas;

= 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);
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= Afrequéncia do monitoramento do controle;

= Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados
em Orgado 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 acdes para evitar a contaminacéo direta ou cruzada e
alteracdes indesejadas nas matérias-primas e produtos, preservando suas qualidades
originais antes, durante e depois das operacdes industriais.

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

Garantir que o ambiente esta sob controle, diminuindo os riscos de
contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos, através de
procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizacao.

7

Descrever como €& o controle do monitoramento dos procedimentos
padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) e séo realizados logo apés
o término da limpeza, e se 0os monitoramentos dos procedimentos operacionais (PPHO
operacional) séo realizados durante a producdo ou nos intervalos de almoco ou troca de
turno de trabalho.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= O conceito de higienizacéo pré-operacional e operacional;

= A frequéncia do procedimento pré-operacional, contemplando as etapas de
limpeza e desinfeccdo de todos os setores, equipamentos e utensilios. Os
procedimentos de higienizacdo 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 higienizacdo 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 manipulacédo de alimentos;

= A lista atualizada de todos os produtos quimicos utlizados no
estabelecimento, devidamente aprovados pelos 6rgdos competentes para
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industria de alimentos, especificando principio ativo, finalidade, concentracéo,
diluicdo e forma de uso, com apresentacdo da ficha técnica dos produtos
guimicos utilizados.

5 HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

Objetivo Geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao
adentrarem as areas de producdo, além disso, sempre que necessario, realizem a
antissepsia ou lavagem seguida de desinfeccdo das méaos e antebracos. Para isso, em cada
local citado, devem estar instaladas torneiras epias com sabdao liquido antisséptico ou sabao
liguido 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, quando necessério, ou areas para a troca e guarda de cal¢cados,
guando a atividade assim permitir.

Descrever o procedimento de lavagem das maos, prevendo-se situacdes em
gue seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das maos e antebracos,
também elas devem ser objeto de lavagem e desinfeccdo. Todas as pessoas, que de uma
forma ou outra, estejam envolvidas na recepcdo, processamento, industrializacéo,
transformacdo, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte, devem manter a
higiene adequada.

Garantir que os habitos higiénicos do pessoal sejam adequados, ndo podendo
0s manipuladores: espirrar, tossir, falar sobre matérias-primas e produtos de origem animal,
nem cocar ou tocar em locais contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de
contaminacdes de matérias-primas e produtos de origem animal.

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

Nos casos em gue um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area
suja e numa éarea limpa, como, por exemplo, recep¢édo e producédo, a troca de uniformes é
imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de producao, assim sendo para a
lavagem e desinfec¢do das maos e antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo 0os mesmos sO0 serem admitidos nas
areas de manipulagédo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo da carteira de
saude ou atestado de saude ocupacional, devendo constar a expressado “apto a manipular
alimentos”.

Quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes
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
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contaminagcdo, que possam causar risco a saude, deve ele ser afastado da funcdo até
enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude dos operarios devem estar a
disposicdo do SIM, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a
relacdo dos funcionarios, a data de renovacgéo dos exames meédicos e consequentemente da
carteira ou atestado de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionérios contemplando
0S assuntos abordados. As empresas também devem treina-los no desempenho dos
monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de
decisGes 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:

= As boas praticas de manipulacdo e fabricacdo pelos manipuladores,
abordando correta higienizagdo de maos e antebracos, luvas, botas e
uniformes;

= Os uniformes, contemplando composicdo, cor (setor/fungcao), frequéncia de
troca, lavagem, uso de materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e
outros) e local de guarda;

= O controle de saude dos manipuladores (atestado ou carteira de saude com a
informacdo de apto a manipular alimentos) que trabalhem ou circulem em
areas de manipulacdo, contemplando a relacdo de todos osfuncionéarios e o
prazo de validade do exame;

= As normas sanitarias para colaboradores e visitantes;

= Os procedimentos de higiene e dos habitos higiénicos dos manipuladores;

= A frequéncia da capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de
manipulacéo e fabricacdo, higiene e habitos higiénicos para oscolaboradores;

= Os procedimentos e a frequéncia da capacitacdo para 0s monitoramentos e
verificadores dos autocontroles;

= Os procedimentos de prevencédo de risco de contaminacéo direta ou cruzada
dos alimentos quando na ocorréncia de lesdes, doencas, ou em casos de
portadores de agentes de DTA.

6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

Objetivo Geral

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

limpos e sanitizados. Manter as instalagcdes, 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 contaminacgdo cruzada nestes,
limpos e sanitizados na frequéncia necesséaria, de forma a manté-los em condi¢cbes
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higiénico-sanitarias satisfatorias.

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer
tipo de alteracbes durante as recepcdes, 0s processamentos, manipulacoes,
armazenamentos, carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar
nos autocontroles dos estabelecimentos. Descrever se na recepcdo das matérias-primas
existem cuidados para que as mesmas ndo sejam contaminadas e se as matérias-primas e
produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua hatureza,
temperatura e embalagens e se sao identificados.

Estabelecer procedimento de prevencdo quando durante as manipulacbes e
processamentos ocorrerem contaminagdes 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 condicBes higiénico-sanitarias e com temperatura para
transporte adequada, apresentando-se com paredes lisas, de facil limpeza, totalmente
vedadas, de maneira a ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a
saida de liquidos.

Manter os equipamentos de geracao 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, 0s
coadjuvantes de fabricacdo e outros similares utilizados pelas indastrias, sdo preparados e
armazenados de maneira que ndo sofram alteracdes nas suas condicdes ideais de uso, nao
alterem matérias-primas e produtos e ndo gerem situacdes que possam comprometer as
boas condi¢des higiénico-sanitarias das operacoes.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= (Os procedimentos sanitarios operacionais — PSO desde a recepcdo da
matéria prima, producéo e expedicao;

= A frequéncia e dos monitoramentos utilizados para controlar osprocedimentos
sanitarios operacionais — PSO;

= A capacitacdo sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e
das verificagbes dos autocontroles e de seus registros previsto em
cronograma.

/ CONTROLE DE MATERIA PRIMA

Objetivo Geral

Documentar os procedimentos de controle na recepcdo das matérias-primas,
de forma a detalhar sua origem, as condicdes de armazenamento, a integridade das
embalagens e recipientes, sua identificacdo, as temperaturas de armazenamento e as
situacdes de risco de contaminacdo cruzada, sendo esses itens também aplicaveis aos
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ingredientes, e aos materiais dasembalagens 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 exposi¢ao do contetdo, de
forma a prevenir possiveis contaminacgdes, verificando as condicbes de manutencdo de
estrados e prateleiras de depdsito.

Controle da manutencdo das embalagens, identificando situacbes em que elas
possam sofrer contaminacgdes fisicas, quimicas e/ou biolégicas, devendo manté-las em local
limpo, seco, protegido de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situacoes
que possam gerar contaminacdes cruzadas ou altera¢cdes das matérias-primas, ingredientes
e produtos. Manter as embalagens que entram em contato direto com o0s produtos
armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens
originais, protegidas de possiveis contaminacfes ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem
ser inutilizadas. As embalagens secundéarias também devem ser armazenadas em local
separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local préprio
para esse fim, isolados, devendo-0s 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 condicdes que
possam ocasionar contaminacfes e/ou alteragcbes nas suas caracteristicas originais. Os
ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicagao
de ¢6rgdo oficial competente que respalde seu uso nas condi¢cdes 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, publicada no
D.O.U em 30/11/2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, ou outras
normas que venham a substitui-la. Descrever o plano de qualificacdo 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 selecao e destinacdo 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
recuperacédo do histérico, da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo,
ou um produto, ou uma organizacdo, por meio de informacfes previamente registradas.
Estabelecer os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como
da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as etapas da producao e
distribuicdo. Podem ser utilizados os Modelos de planilhas de controle de recepcao de
matéria prima (Modelo 2), producdo (Modelo 3) e expedi¢cdo (Modelo 4).

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os critérios utilizados para selecdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores;

= As caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtosem
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orgao competente, finalidade e instru¢des de uso;

* O modo de armazenamento das embalagens, dos ingredientes e matérias
primas;

» 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 apés
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 ndo se alterem as temperaturas das matérias  primas,
ingredientes e produtos.

Manter a temperatura ambiente controlada, para que ndo ocorram alteracfes
nas matérias primas, ingredientes e produtos. Nas situagcfes em que ndo existam
equipamentos para registro constante das temperaturas, as mesmas devem ser controladas
através de verificacfes/inspecdes frequentes econsequentes 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 como que é
exigido pela legislacéo.

Estabelecer os mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e
mecanismos para identificar quando os mesmos nédo estejam funcionando de forma correta,
de maneira que possam ser tomadas medidas corretivas 0 mais rapido possivel, evitando
situacdes que permitam alteracdes nas matérias primas, ingredientes e produtos.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Ambientes, equipamentos, operacbes e produtos / matérias primas que
necessitem do controle de temperatura;

= As frequéncias de todas as mensuracdes de temperaturas relacionadas ao
controle do processo em todas as suas etapas.

Observacdo: € importante que as temperaturas obedecam as legislacdes
vigentes ou, na auséncia destes, se sdo fundamentadas com base técnico- cientifica.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS
9 DE CONTROLE - APPCC
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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
aplicacao nas industrias, os aspectos de garantia da qualidade e integridade econémica.

Estabelecer procedimentos de verificagdo dos Pontos Criticos de Controle —
PCC. Baseia-se na prevencdo, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da
cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificacdo do perigo e estabelecimento das medidas preventivas de
controle;

identificac@o do ponto critico de controle (PCC);

Estabelecimento do limite critico; Determinacao dos procedimentos de:
Monitoramento;

Acdes corretivas;

o 0k~ Wb

Verificacao;
7. Registros.

A empresa deve fornecer as condi¢cdes 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:

= As etapas para elaboracdo e implantacdo do plano APPCC, conforme o
Codex Alimentarius, normas ABNT ou internacionais, metodologia
cientificamente reconhecida ou legislacao vigente;

= As formas de controle dos Pontos de Controle e dos Pontos Criticos de
Controle levantados.

10 ANALISES LABORATORIAIS - AUTOCONTROLE

Objetivo Geral

Descrever a programacéao 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.
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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 andlises, tudo isso de acordocom a legislacdo em vigor.
Realizar analises nos préprios estabelecimentos, como € o0 caso das industrias que recebem
leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente para realizagdo das
analises minimas necessarias e pessoas treinadas para tal.

Manter o manual de bancada atualizado, nos casos em que devam ser
realizadas analises de monitoramento no proprio estabelecimento, contemplando o
treinamento de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como 0s registros
das analises realizadas.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os produtos registrados e matérias primas e 0s tipos de analises a serem
realizadas, estipulando a frequéncia e a quantidade de produtos a serem
coletados conforme disposto nas legislacbes vigentes ou normas
complementares;

= Os requisitos de analises de agua de abastecimento a serem realizadas,
estipulando a frequéncia,

= Cronograma de coleta de amostras;

» Ac0Oes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios ndo conformes.

CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE A
11 FRAUDE

Objetivo Geral

Apresentar a forma como o0s estabelecimentos monitoram e registram o0s
procedimentos de controle de formulacdo dos produtos e suas frequéncias, as medidas
preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as férmulas
aprovadas e as medidas corretivas quando sao verificadas essas situacoes.

Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e
manter os produtos fabricados de acordo com as formulagbes aprovadas.

Determinar o modo de controle sobre as formulacdes a fim de se obter
produtos de acordo com a composicdo aprovada no memorial descritivo de rotulagem,
atendendo aos padrdes de identidade e qualidade, prevenindo a fraude econémica.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:
= Os produtos formulados indicando lote e quantidade da matéria prima,
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ingredientes e aditivos que o compde, bem como planilhas de controlede
pesagem;
= Procedimento de controle das fichas técnicas utilizadas nos produtos.

12 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 distribuicéo.

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

O estabelecimento deve dispor de programa de recolhimento e, em caso de
nao conformidade detectada que motive o recolhimento, deve oferecer evidéncias de que a
producéo foi devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo adequada.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os procedimentos que determinam os lotes dos produtos;

= O processo de expedicdo dos produtos que asseguram sua
rastreabilidade;

= A composi¢éo da equipe de rastreamento e recolhimento;

= A metodologia de rastreamento e recolhimento;

= O destino dos produtos recolhidos;

= Afrequéncia de testes de rastreamento.

13 BEM-ESTAR ANIMAL

Objetivo Geral
Estabelecer condi¢cdes que evitem o sofrimento desnecessério dos animais
destinados ao abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque,
lotacdo, descanso, conducdo, imobilizacdo/ contencédo, insensibilizacdo, sangria,
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escaldagem / esfola que atendam a legislacao pertinente.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

" Os procedimentos de transporte, desembarque, lotacdo, jejum,
descanso, conducdo, imobilizacdo / contencdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem /
esfola, de acordo com a legislacéo.

IDENTIFICACAO, REMOCAO, SEGREGACAO E DESTINACAO
14 DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO (MER)

Objetivo Geral

Estabelecer procedimentos adequados de producdo para assegurar a efetiva
identificacdo, remocdo, 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 legislacao vigente: Portaria SDA n° 651/2022, Oficio Circular n° 67/2022/DAS/DAS/MAPA,
e Oficio Circular n° 35/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA:

. ORGAOS, PARTES OU
ESPECIE TECIDOS ANIMAIS IDADE
Amigdalas (tonsilas palatinas e linguais) e
lleo distal (70 cm) Qualquer
Bovm_os © Encéfalo, olhos e Igual ou superior a 30
bubalinos ;
medula espinhal meses
Objetivos Especificos
@] estabelecimento  devedescrever 0Ss

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

= [|dentificacdo, remocao e segregacao dos MER durante o abate;

= Registro da quantidade retirada por abate (correlagdo peso/n° deanimais
abatidos);

» |nutilizacdo mediante incineracdo, aterramento sanitario ou outro
tratamento aprovado pelo 6rgdo competente;

» Medidas mitigadoras de contaminacdo cruzada e demais medidas
preventivas e corretivas, caso constatados.

i. Verificagao Oficial dos Autocontroles Implementados pelas Empresas
Os Servicos de Inspecdo dos municipios passam a adotar, como atividade de
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rotina a verificacdo oficial da implantacdo e execucdo dos programas de autocontroles nas
industrias sob suas responsabilidades, de acordo com este anexo.

Para fiscalizar a execucdo dos autocontroles utilizam-se as chamadas areas de
inspecdo. Através destas, inspeciona-se o processo de producgédo e verifica-se 0s registros
de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais
do Servigo de Inspecao ter conhecimento prévio dos mesmos para a execucado das tarefas.

A verificacdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se
atentar para itens como a maneira que as informacdes sdo apresentadas, existéncia de
rasuras, eventuais correcdes de informacoes.

1. As frequéncias da verificacdo oficial local, documental e osModelos
de planilhas a serem utilizados sao os seguintes:

Verificagéo Oficial Local

A verificacdo oficial local no estabelecimento com inspecdo peridédica
devera ser feita em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade ea
operacionalidade do estabelecimento. A frequéncia sera 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 producéo (a ser readequado para a realidade do SIM), o risco
inerente ao produto e o desempenho do estabelecimento:

(https://wikisda.agricultura.gov.br/ptbr/Inspe% C3%A7%C3%A30Animal/calculo risco estabelecimento poa)

A frequéncia da verificacdo oficial local nos estabelecimentos com inspecao
permanente sera mensal. Os registros das verificacdes devem ser anotados na Planilha de
Verificagdo Oficial das Areas de Inspec¢éo Local e Documental (Modelo 5).

A fiscalizacédo local pode seguir o fluxo da matéria-prima, iniciando-se pela area
externa e sequencialmente voltando-se para as areas internas do estabelecimento, desde a
recepcdo de matérias primas e ingredientes até a expedicdo dos produtos, avaliando-se
todas as areas contempladas nos memoriais e plantas arquitetdnicas aprovados e
processos de registro dosprodutos fabricados, conforme a classificacdo do estabelecimento.

Para abatedouros o Servico de Inspecao deve verificar as condi¢cdes 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).

Verificag&do Oficial Documental

A verificacéo oficial documental no estabelecimento com inspecdo permanente
deverad ser feita com frequéncia minima, trimestral, de modo que todos oselementos
de controle sejam verificados pelo fiscal, no minimo uma vez aoano.

Para estabelecimento com inspecdo peridédica, os elementos de controle
deverdo ser verificados na mesma frequéncia de fiscalizacdo, de modo que todos os
elementos de controle sejam verificados pelo fiscal, no minimo uma vez ao ano.

Os registros das verificacoes devem ser anotados na Planilha de Verificacéo


https://wikisda.agricultura.gov.br/ptbr/Inspe
https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A3o-Animal/calculo_risco_estabelecimento_poa
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Oficial das Areas de Inspecéo Local e Documental (Modelo 5).

A verificagdo oficial documental consiste em ponderar se 0s registros da
empresa refletem as situacbes encontradas pelo servico de inspecdo quando da
fiscalizacdo. No entanto, o fiscal de inspecdo deve ter conhecimento do conteudo do
programa de autocontrole da empresa para fins de auxiliar no diagnostico das nao
conformidades constatadas (por exemplo: programa de autocontrole incompleto, nao
conformidades de monitoramento, ndo conformidades de registro, ndo conformidades na
execucado de medidas corretivas e correta destinacdo de produtos no caso de identificagao
de ndo conformidades).

Essa fiscalizagdo devera ser realizada conforme programa de trabalho do SIM
e 0s registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Verificacdo Oficial das Areas de
Inspecéo In Loco e Documental (Modelo 5).

2. Os procedimentos adotados pelos fiscais nas verificagdes oficiaislocais
estdo descritos a seguir.

Verificacdo Oficial da Manutencao

Na fiscalizacdo da manutencdo, que inclui instalagbes, equipamentos e
utensilios, o Servico de Inspecédo deve verificar se:

a. As instalacdes estdo de acordo com o projeto aprovado;

b. Forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeéavel e de
facil higienizacao e se ha necessidade de reparos;

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

d. Os locais de manipulacdo, de processamento, de estocagem de
matérias primas e produtos comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;

e. Os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados,

nas diferentes fases da producédo, sdo isolados uns dos outros, de formaa prevenir/reduzir
contaminacgdes de uns para outros;

f. As instalacfes (estruturas, salas, depositos) sdo mantidas em condicdes
aceitaveis e se suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas;

g. A empresa executa as manutencdes preventivas e corretivas de acordo
com o descrito no programa,;
h. Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da

empresa.

I. Os equipamentos e utensilios foram projetados e construidos de
maneira a facilitar sua limpeza/sanitizacdo e se ndo causam alteracbes as matérias-
primas/produtos quando do seu uso nas respectivas atividades laborais;

J- Os equipamentos sao faceis de desmontar e se a empresa o faz na
frequéncia prevista para limpeza/sanitizacéo;
K. Os equipamentos foram instalados em locais que permita ao Servigo de

Inspecao avaliar as condigbes sanitarias;

l. Os equipamentos precisam de reparos, dando atencdo as superficies
gue entram em contato com as matérias-primas e alimentos;

m. Equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis
sao instalados/operados de maneira tal, que néo exista risco de contaminacao cruzada para
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as matérias primas e produtos em fabricacdo ou acabados e se 0s mesmos estao
identificados como de uso exclusivo para ndo comestiveis;

n. Existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da
limpeza;

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

p. Os equipamentos ou utensilios sdo passiveis de transferéncia de

residuos e odores as matérias-primas e produtos e se os lubrificantes utilizados séo
apropriados a situacao.

Na fiscalizacgdo da manutencdo, que inclui vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitérias, o Servigco de Inspecao deve verificar se:

g. Ha auséncia de comunicacdo direta com secfes de matérias-primas e
produtos comestiveis;

r. Sao em namero suficientee tem

dimensdes adequadas asnecessidades;

S. Foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencéo das
condig¢fes higiénico-sanitérias das instalacoes;

t. As condi¢des higiénicas sdo mantidas nessas instalacoes;

u. As barreiras sanitarias estdo adequadas, com 0sS equipamentos e

dispositivos necessarios para a higienizacao dos cal¢cados e méos (detergente liquido neutro
e sanitizante ou antisséptico, toalhas de papeldescartavel, ndo reciclado ou outro sistema
seguro para a secagem das maos), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com
fechamento manual e se estas higienizacbes sao realizadas na forma e na frequéncia
adequadas;

V. Os uniformes sdo trocados nos vestiarios de forma correta e na
frequéncia adequada e especificada pelos estabelecimentos;

w. Existe separacdo entre as roupas civis e as de uso industrial;

X. Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacao da
empresa,

y. A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Na fiscalizacdo da manutencéo, que inclui o sistema de iluminagédo, o Servigo
de Inspecéo deve verificar se:

z. Existe iluminac&o nas diferentes areas da industria;

aa. A cor e aintensidade da luz sédo adequadas, se permitem boa avaliagcéo
das condi¢cOes higiénico-sanitarias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-
primas e produtos;

bb. As luminarias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagdo uniforme,
sem que haja formacéao de zonas de sombra;

cc. Todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das
lampadas ou dotadas de lampadas néo explosivas;

dd. Nas éareas obrigatorias é previsto 0 monitoramento dos LUX;

ee. Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagdo da
empresa;

ff. A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.
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Na fiscalizagdo da manutencdo, que inclui aguas residuais, o Servico de
Inspecéo deve verificar se:

gg. Todo o volume de aguas residuais é drenado;

hh.  Na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a
agua de abastecimento;

il. As aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

- As instalacdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento
das aguas utilizadas;

kk. Quando houver possibilidade de contaminacdo da agua de
abastecimento pelas aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situacao;

Il. As aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagédo a producdo,
guando descarregadas diretamente no piso;

mm. Os ralos da industria possuem sifées evitando o refluxo;

nn. H& compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da
empresa,;

00. A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Na fiscalizacdo da manutengcdo, que inclui calibracdo e afericdo de
instrumentos, o Servico de Inspecao deve verificar se:

pp. Os instrumentos de controle de processos estéo identificados;

gg. Ha registro da Ultima e data prevista para a proxima afericdo ou
calibracéao;

r. Hé& assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na etiqueta de
identificacdo ou outra forma que a substitua;

ss. O cronograma de calibracdo e afericao esta sendo cumprido, ou seja, se
as calibracdes e afericbes sao realizadas na forma e frequéncia descritas;

tt. Quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas acgbes corretivas e
preventivas;

uu. A empresa define qual o desvio aceitavel dentro da faixa de uso do
instrumento/equipamento;

vw. Quando for o caso, as calibracdes sédo realizadas em instituicbes
especializadas e credenciadas por 6rgao regulador competente e se existem documentos
gque comprovem tais calibragdes.

Verificagdo Oficial da Agua de Abastecimento

Na fiscalizacdo do controle da captagéo, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, o Servigo de Inspecao deve verificar se:

ww. Os reservatérios apresentam-se em condic¢des higiénico-sanitarias
adequadas;

xxX.  As redes de alimentacdo e distribuicdo de agua da industria estdo de
acordo com o que foi projetado e aprovado e se o0s pontos de coleta de agua estdo
identificados;

yy.  Existem eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem finsde
linhas bloqueados;
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zz. A &gua tem pressado e temperatura adequadas nas diferentes areas de
manipulacéo, processamento de matérias-primas, produtos e demaissetores da industria;

aaa. Quando da existéncia de recirculacdo de agua, como no uso de
trocadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;

bbb. Quando ha agua de reuso esta € mantida livre de patdgenos e
coliformes fecais;

ccc. O volume de agua tratada é suficiente para a demanda das industrias;

ddd. O teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados;

eee. Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacao da

empresa,

fff. A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Verificagdo Oficial do Controle Integrado de Pragas

Na fiscalizacdo do controle integrado de pragas o Servigco de Inspecdo deve
verificar:

ggg. O ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢des que
favorecam ao abrigo ou a reproducéo de pragas;

hhh. As areas internas, buscando indicios da presenca de pragas;

iii. Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada,
verificar o licenciamento da mesma junto ao 6rgdo competente;

il- Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estédo
autorizados para tal e se 0o armazenamento dessas substancias € feito em local e forma
adequada e se h& controle restrito das mesmas nas industrias;

kkk. Verificar se a empresa terceirizada realiza as visitas nas frequéncias

previstas;

M. Se ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacao
da empresa;

mmm. Se a empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Verificagdo Oficial Higiene Industrial e Operacional

Na fiscalizacdo do PPHO - limpeza e sanitizacdo pré-operacional — o Servico
de Inspecéo deve verificar se:

nnn. Os estabelecimentos executam o0s procedimentos de limpeza e
sanitizacao pré e operacionais previstos nos autocontroles;

000. Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apds as operacdes de limpeza e sanitizagéao;

ppp. Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que 0s
mesmos sejam cumpridos;

ggqgq. Quando ocorrer contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-
primas e produtos, sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condigbes
sanitarias ideais e que sejam adotadas também ac¢bes preventivas;

rrr.  H& compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacao da
empresa;

sss. A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.
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Verificagdo Oficial da Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Na fiscalizacdo do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operarios, o Servi¢o de Inspecao deve verificar se:

ttt. O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e
produtos, em qualquer fase do processo de producdo/fabricacdo obedecem as praticas
higiénicas para que ndo causem alteracbes em matérias-primas e produtos;

uuu. Assiduamente, os operdarios exercitam lavagem e desinfeccdo das
maose antebracos antes de entrarem nas areas de manipulacdo e se ahigiene corporal e
outros aspectos relacionados a ela sao praticados de forma rotineira,

vw. Os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sao trocados e
utilizados nas &reas e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

www. NOS casos aceitaveis, 0s operarios que trabalham em diversas
areas das industrias procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas
“areas limpas”;

xxX. Os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento
sobreas fungdes que executam e se estao capacitados para realiza-las;

yyy. 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 0s mesmos sao satisfatérios
para tal;

zzz. Os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se 0s
mesmos sdo adequadas e se existem registros desses treinamentos;

aaaa. Todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com
matérias- primas e produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem
atestados ou carteiras de saude que comprovem estaremhabilitados a manipular alimentos.

Verificagdo Oficial dos Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Na fiscalizacdo dos procedimentos sanitarios das operacdes - PSO o Servico
de Inspecéo deve verificar se:

bbbb. Na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para que as
mesmas nao sejam contaminadas;

cccc. Durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma
a prevenir contaminacdes cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens,
de matérias-primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

dddd. As matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma
correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se séo identificados;

eeee. Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que
entram em contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condi¢cdes adequadas
de limpeza e sanitizacdo, de forma que ndo existam condi¢cdes higiénico-sanitarias
inadequadas que possam causar situacdes de risco para 0S mesmos;

ffff. Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por
exemplo, torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato
com matérias-primas, ingredientes e produtos, sdo mantidos em condi¢des higiénicas;

gggg. Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como
lubrificantes e outros, sdo atdoxicos ou proprios para uso em situacdes de
manipulacéo/elaboracdo de alimentos;
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hhhh. Os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados
de forma adequada;

iiii. 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 conservacéo;

jili- A embalagem secundaria € realizada em ambiente separado;

kkkk. Os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos,
suficientes apenas para conferir as condi¢gdes higiénico-sanitérias;

lll. Os equipamentos de geracdo de frio e os veiculos transportadores de
matérias primas e produtos séo projetados, construidos e mantidos em condi¢des higiénico-
sanitarias e com temperatura para transporteadequadas, se apresentam paredes lisas, de
facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e
outros contaminantes e a saida de liquidos;

mmmm. Nos autocontroles os PSO descritos sao suficientes e adequados.

Verificagdo Oficial de Matéria Prima

Na fiscalizacdo do controle de matérias primas, ingredientes e material de
embalagem, o Servico de Inspecao deve verificar se:

nnnn. As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos séo
acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepcao;

0000. As matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente
identificadas e dentro do prazo de validade, se sédo de uso conhecido e aprovado pelo
servico através dos memoriais de registro de produtos (sepossui ficha técnica anexada as
mesmo), permitindo a rastreabilidade;

pppp. A empresa, quando da recepcdo, realiza as analises minimas
necessarias para a selecao da matéria prima, através de métodos e testes amparados pela
legislacao, respeitando os programas daempresa e que confiram resultados confiaveis;

gqqq. Os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que
preserve a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;

rrerr. - A empresa da destino correto & matéria prima e de acordo com o
planejado no autocontrole;

ssss. As matérias primas apresentam suas embalagens integras;

tttt.  Matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a
sua natureza e organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servicos de
Inspecéo;

uuuu. 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 sao vedados a entrada de
pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;

vwwv. O uso e a manipulacdo dos ingredientes estdo de acordo com as
instrucdes de uso na formulagdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparagao dos
produtos em quantidades suficientes a sua utilizacéo e por periodos restritos;

WWWW. Os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢des
higiénicas e, quando preparados previamente, sdo em quantidades o suficiente apenas para
um Unico uso;

xxxX. Na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes,
sdo tomadas atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

yyyy. As embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de
preparacao da formulagdo dos produtos;
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zzzz. Se é avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam
suas embalagens rompidas;

aaaaa. As embalagens recebidas estdo integras e se conferem
efetivamente protecao aos produtos;
bbbbb. As embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na

quantidade estritamente necesséria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear
contaminacgdes e de acordo com o fluxo de producéao;

ccccec. As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
fornecedores de matéria prima quando necessario;

ddddd. 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 & captacdo de leite e se as mesmas possuem registros desses atendimentos;

eeeee. No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
gquando do recebimento de leite de produtores, se as empresas possuem programa de
coleta a granel e se nele esta previsto um programa de educacédo continuada,

fffff. No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o
programa de educacdo continuada descreve as acdes sobre o0s produtores que nhao
conseguem atingir os padrdes estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 77/2018 do MAPA
e se 0 mesmo é efetivo.

(s[s[s[s[s B No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se
0S mesmos enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das
propriedades fornecedoras para analises aos laboratorios da Rede Brasileira de Laboratorios
de Controle da Qualidade do Leite (RBQL);

hhhhh. O que é verificado pelos Servicos de Inspecdo durante as
fiscalizacGes das areas de inspecao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos.

Verificacdo Oficial do Controle de Temperatura

Na fiscalizacdo do controle das temperaturas, 0s Servicos de Inspecédo devem
observar se:

iiii.  As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias
primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo deacordo com o que é
exigido pela legislacédo ou descrito nos programas de autocontroles;

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

kkkkk.Quando da verificacdo de ndo conformidades os estabelecimentos
adotam acdes corretivas e preventivas eficientes com elas com embasamento técnico-
cientifico e legal;

. As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a
inocuidade e a ndo alteracdo das matérias primas, ingredientes e produtos para seu
processamento ou consumo;

mmmmm. Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao
controle dos processos, em todas as etapas, nas frequéncias e no namero previsto nos
autocontroles;

nnnnn. Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de
temperatura sédo regularmente aferidos e calibrados e se hé registros dessas operacoes;
00000. Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo,

quandocomparados com os registros dos Servigos de Inspecéo.

Verificacdo Oficial do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
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Controle
Na fiscalizacdo do Sistema APPCC, os Servigos de Inspecdo devem observar
se:
ppPPPP. O programa APPCC atende as exigéncias de legislagdo e/ou
cientificase metodoldgicas utilizadas;
ggqqg. Os perigos identificados sé&o
significativos e possuem medidas preventivas de

controle adequadas;

rerrr. Os pontos criticos de controle (PCC’s) estédo identificados;

sssss. A empresa controla 100% os pontos criticos de controle (PCC'’s);

ttttt. Os pontos de controle (PC) sdo controlados apenas com as boas
praticas de fabricacdo (BPF) e se estdo identificados no programa;

uuuuu. Os registros de monitoramento dos PCC’s existem e séo
adequados;

vvww. Ha pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

WWWWW. As acdes corretivas retomam o controle do processo;

xxXxxx. Os monitores sao capacitados para a realizacdo dos monitoramentos e
acoes corretivas;

yyyyy. As verificacdes sdo adequadas aos PCs e PCCs;

zzzzz.0Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando
comparados com 0s registros dos Servicos de Inspecao.

Verificacdo Oficial das Analises Laboratoriais

Na fiscalizacdo das Andlises Laboratoriais (autocontrole), os Servicos de
Inspecdo devem observar se:

aaaaaa. As analises 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 aplicaveis aos produtos acabados
conforme disposto na legislacéo vigente;

bbbbbb. As acOes adotadas pela empresa frente a resultados nao
conformes sdo adequadas;

ccececc. O manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de
analises,esta a disposicdo dos analistas;

dddddd. Os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;

eeeeee. Os analistas dominam as técnicas realizadas;

ffffff. Existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas
exigidas por lei e se as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas
reconhecidas;

09g999g. Existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

hhhhhh. Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo,
quandocomparados com os registros dos Servigos de Inspecéo.

Verificacdo Oficial do Controle de Formulacdo de Produtos e Combate a
Fraude

Na fiscalizagdo do controle de formulacdo de produtos e combate a fraude, os
Servigos de Inspecao devem observar se:
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iiiiii.  As empresas elaboram os produtos de acordo com 0Ss memoriais
descritivos aprovados pelos Servicos de Inspecdo e garantem adentidade, qualidade,
seguranca higiénico sanitaria e tecnoldgica de produto de origem animal;

jiiljl- Os produtos sdo fabricados de acordo com as formulagcées aprovadas
pelos Servicos de Inspecéao;

kkkkkk. 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 espécies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do permitido ou
em produtos em que seu uso € proibido, adicdo de soro de leite, adicdo de temperos seja
por injecdo ou tumbleamento;

lNl.  Nos casos em que sao constatadas falhas na fabricacdo ou erros de
formulacéo, é dado o destino correto, de acordo com a legislacdo e previsto no programa de
autocontrole, aos produtos adulterados;

mmmmmm. As empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e
uso dos ingredientes;

nnnnnn. Esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais
etapas de fabricacao;
000000. Os programas das empresas fazem previsdo de medidas

preventivas e corretivas nos casos em que séo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de
formulacao;

PPPPPP. Os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagéo
sdo compativeis com 0s memoriais aprovados.

Verificacdo Oficial do Controle de Rastreabilidade e Recolhimento

Na fiscalizacdo do controle de rastreabilidade e recolhimento, os Servigos de
Inspecao devem observar se:

ggqqqqq. Os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento
de matéria prima, ingredientes e aditivos, além do processo de producao e expedi¢cdo dos
produtos;

rerrrr. A empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da
observacdo de ndo conformidades nas matérias primas, ingredientes e material de
embalagem;

SSSSSS. Durante a verificacdo da rastreabilidade e possivel fazer os testes
de rastreabilidade progressiva e regressiva.

tttttt. A unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de
recolhimento, e em casos de ndo conformidade detectadas que motive orecolhimento, se a
producdo foi devidamente recolhida e se recebeu a destinacdo adequada, atraves de
registros auditaveis;

uuuuuu. Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo,
quandocomparados com os registros dos Servigcos de Inspecéo.

Verificacao Oficial do Controle do Bem-Estar Animal

Na fiscalizagdo do controle do bem-estar animal, os Servicos de Inspecao
devem observar se:

VVVVVV., O atendimento de legislacdes especificas, como a Portaria n° 365,
de 16 de julho de 2021, publicado no D.O.U. em 23/07/2021,
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wwwwww. De forma objetiva se a empresa controla o manejo dos animais
durante o transporte, recep¢ao, descarga, descanso, jejum, procedimentos de conducdo,
insensibilizacdo e sangria;

XXXXXX. A implantacdo e manutengdo do programa de autocontrole por
parte dasempresas de abate sob o ponto de vista humanitéario.

Verificacdo Oficial do Controle do Material Especifico de Risco

Na fiscalizagéo do controle do MER, os Servigcos de Inspe¢cédo devem observar
se:

YYYYVY. O plano de recolha do MER est4d sendo cumprido em todas as
etapas e esta atendendo o disposto em legislacdo vigente (identificacdo, segregacédo e
inutilizacao);

227277. O procedimento é realizado conforme descrito no Programa
deAutocontrole;

aaaaaaa. Os colaboradores dominam as técnicas de remocao;

bbbbbbb. Recipientes e utensilios séo identificados e exclusivos para essa
finalidade;

cccceccc. O material de risco € descartado da forma correta e separado dos
demais produtos ndo comestiveis.

15 ATUALIZACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa
ou o servico verifique que o mesmo ndo esta sendo eficiente (recorréncia de nao
conformidades) ou quando ocorrerem modificacdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios
e demais casos.

Os ajustes em planilhas que ndo impliguem em alteracbes na descricdo dos
PAC né&o necessitam ser aprovados pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao
SIM o PAC, em duas vias com as altera¢des para nova avaliacao e aprovacao.

16 RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

Os fiscais dos Servicos de Inspecdo devem relatar aos responsaveis legais e
responsaveis técnicos das empresas as ndo conformidades verificadas durante suas
fiscalizagbes. O documento utilizado para a comunicacdo das ndo conformidades € o
Relatorio de Nao Conformidade — RNC (Modelo 7).

No RNC deve constar a data da comunicacdo, 0 numero sequencial do
relatorio seguido do ano, a hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual
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estabelecimento, informando seu niumero de registro, e a quais pessoas € 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 acao 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 n&o conformidade, sendo estd embasada nos autocontroles das empresas,
instrucdes de trabalho e nas legislacdes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(do) ser
acompanhado(s) de documento que registre sua entrega (Modelo 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 emisséo do
RNC determinara o tempo maximo para que o0 mesmo seja respondido, nunca podendo ser
superior ao prazo estipulado anteriormente.

17 MEDIDAS CAUTELARES

Quando forem registrados RNCs por um mesmo motivo, recorrente, que nao
seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, de Auto de Infragcéo, ficando a
critério do servico de inspecdo. Nesse caso, 0s RNCs devem ser citados como elementos
de convicgéo no Auto de Infracéo.

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.

Além do auto de infracdo, outras medidas cautelares poderdo ser adotadas a
critério do servigo de inspecéo.

18 MODELOS

MODELO 1 - PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

) Revisado
Logotipo da |PROGRAMA DE AUTOCONTROLENOME Data: mm/aaaa

Empresa DO PAC Pagina: 00 de 00

Cabecalho: neste item se apresentam as informacdes da empresa e a identificacdo do
autocontrole, assim como data de elaboracdo, nimero da revisdo e de paginas. Est4 presente
em todas as paginas do documento.
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00
NOME DO PAC

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

Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas fungdes na empresa em relagdo as responsabilidades
assumidas no desenvolvimento dos programas. Presente em todas as pdaginas do documento. Deve ser
assinado por todos os responsaveis.

1. Apresentacdo da empresa

Neste item devem ser descritos as informagOes 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 0s 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 Legislagdo Aplicavel: Legislacdo obrigatéria e coerente com o
programa que estasendo descrito

3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legislacdo para
complementar oque esta sendo descrito no programa, quando necessario.

4. Campo de Aplicacao

Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera
aplicado, qualarea, equipamento, utensilio, instalacdo, entre outros.

5. Definigdes

Neste item deve ser colocado as definicbes de palavras e termos técnicos que
compdem o programa que esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel para a
sua devida compreensao e aplicacao.

6. Descri¢cdo do Procedimento
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Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera
realizado in loco, descrevendo o monitoramento real e 0 que de fato é conveniente ao
programa em questéo. A descricdo deve ser de forma objetiva, clara e condizente com o que
€ praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a serem controlados,bem
como as condicbes que devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do
autocontrole. Nao descrever procedimentos sem nexo ou que nao tenha a ver com o
programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois € um dois mais

importantes na estrutura de um PAC, é nele que devem constar as informacdes
necessarias para que todos que leem o programa possam entender como o procedimento &
realizado.

7. Monitoramento

Nesse item deve ser descrito 0s passos para realizar um monitoramento
adequado, preciso e auditavel. O procedimento de monitoramento pode ser descrito nas
planilhaspara facilitar o trabalho do monitor, quando necessario. Deve incluir:

O que monitorar: deve se descrever o item que estd sendo monitorado; seja objetivo
e claro.

* Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado o
monitoramento.

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

= Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realizao
controle do item monitorado, de preferéncia indique pessoas que sejam
detalhistas, perfeccionistas e que tenham mente aberta para aprender.

= Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado
ao realizar o monitoramento, de forma clara e objetiva.

8. Acbes Corretivas

As acOes corretivas definem quais as medidas a serem tomadas quando
existrem nao conformidades. S&o divididas em ac¢des imediatas (correcbes) e acdes
planejadas (ou acdes corretivas propriamente ditas).

. Acbes imediatas: descrever neste item qual é acdo a ser tomada
imediatamente diante da n&o conformidade detectada.
. AcOes planejadas: descrever neste item a agdo a ser tomada a fim de

prevenir sua recorréncia.

9. Avaliacao da Efetividade do PAC

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

10. Verificacao

Neste item deve ser descrito como é realizada a verificagdo do processo e
andlise 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 verificacdo o programa de coleta e andlise microbiolégica de
alimentos e superficies da empresa.

11. Anexos

Neste item deve ser descritas quais as planilhas que estdo em Anexo ao
programa e que foram citadas durante o texto. E constituido basicamente pelas planilhas de
monitoramento de cada autocontrole, e 0 que mais se fizer necessario, anexar ao programa.

12. Registros das Alteracdes

Neste item sdo indicadas as evidéncias da andlise critica, da aprovacao, do
status e da data da revisdo, do procedimento documentado. S&o apontadas as alteracdes
realizadas.

Cabe a empresa escolher o local de inclusao das alteracdes do documento.

13. Informacdes Adicionais

Neste item sdo descritas informacdes adicionais que a empresa julgar
necessario, de forma facultativa.
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MODELO 2 — RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Relatério de Recebimento de Matéria Prima

Estabelecimento: Registro do SIM:

Data

Nome do ]
- . . N° do registrode
Fornecedor e n° da | MatériaPrima | Quantidade Inspecio

nota fiscal

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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MODELO 3 - RELATORIO DE PRODUCAO

Relatorio de Producéo

Estabelecimento: Registro do SIM: Més/Ano:
Data Produto f"l Ser Mate.rlla Prima Quantidade Lote Responsavel
produzido utilizada

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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MODELO 4 - RELATORIO DE EXPEDICAO

Relatorio de Expedicéo

Estabelecimento: Registro do SIM: Més/Ano:

Produto Quantidad

. Lote Comprador (nome e endereco Responsavel
expedido e P ( ¢0) P

Data

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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MODELO 5 — PLANILHA DE VERIFICACAO OFICIAL DAS AREAS DE INSPEGCAO IN LOCO E
DOCUMENTAL

LISTA DE FISCALIZAGCAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO E DOCUMENTAL

Manutencéo de instalag8es, equipamentos e utensilios (incluindo iluminacéo, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo);
Agua de Abastecimento; Controle Integrado de Pragas; Higiene Industrial e Operacional; Higiene e Habitos Higiénicos
dos Funcionarios; Procedimentos Sanitarios Operacionais; Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem; Controle de temperaturas; Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle; Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole); Controle de formulagdo de produtos e
combate a fraude; Rastreabilidade e recolhimento; Bem-estar animal; Identificacéo, remogéo, segregacéo e destinagdo
do material especificado de risco (MER).

Estabelecimento: Registro do SIM:

Enderego: Data:

Loc.a.I /Area Equipamentos / Utensilios / Instalagdes / Procedimentos C/NC/NA
Verificacdo

Item n&o conforme Descricdo da Ndo Conformidade

Item n&o conforme )Acdo fiscal in loco

IAssinatura e Carimbo do Fiscal de Inspecéo:
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MODELO 6 — PLANILHA DE PPHO - LIBERAGAO DE ABATE

Procedimento Padréo de Higiene Pré-Operacional — Liberagdo de Abate

Estabelecimento: Registro do SIM:

Endereco: Data:

InstrucGes de preenchimento: identificar a razéo social do estabelecimento, seu nimero de registro no SIM, o Municipio
e Estado e a data de fiscalizag@o. Marcar na respectiva coluna a hora da verificagdo documental e a conformidade (C),
ndo conforme (NC) ou nédo aplicavel (NA). De acordo com o verificado, na coluna Al/IU’S sera identificada a area de
inspecéo e a unidade de inspecao indicando a ndo conformidade no campo "descri¢céo 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; N&o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apds as
operacOes de limpeza e sanitizagdo; Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que 0s mesmos
sejam cumpridos fielmente; Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas e produtos,
sdo tomadas ac¢des corretivas de forma a restaurar as condi¢cdes sanitarias ideais e que sejam adotadas também aces
preventivas; No caso do item anterior, seja dado o destino correto as matérias primas e produtos.

Area de Inspecéo Unidades de Inspecédo C/NC/NA
Item n&o conforme Descricao da Ndo Conformidade
Item n&o conforme )Acdo fiscal in loco

IAssinatura e Carimbo do Fiscal de Inspecéo:
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MODELO 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, legisla¢éo municipal, PAC, outras):

6. Descrigdo da ndo conformidade (NC):

7. Reincidente: NAO () SIM ( ) — Quando reincidente, informar o nimero dos RNC anteriores que apontaram a néo
conformidade:

8. Acdo fiscal imediata:

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

10. Data limite para a devolu¢do do RNC respondido:

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (a¢des imediatas):

12. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de a¢fes planejadas):

Este documento € uma notificagcdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podem resultar emadicional
acdo administrativa e legal.

13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 14. Data:

15. Assinatura de verificag@o do Veterinario ou Funcionario do SIM: 16. Data:

() Efetivas () Né&o Efetivas Novo RNC n°:
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MODELO 8 - MODELO DE ENTREGA DE RELATORIO DE
CONFORMIDADE

Ao Senhor(a)

Prezado(a) Senhor(a),

Por meio deste, entrego a relacdo de Relatério(s) de Ndo Conformidade (RNC), identificado

, ha unidade

, localizado

_Orelatério de nao conformidade em Anexo é referente ao n°,onde a empresa deve apresentar o(s)

plano(s) de acdo(des) imediata(s) e planejada(s) para os mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e

entregues ao servico de inspec¢do até a data de

, de de 20

Atenciosamente,

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspec¢éo
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ANEXO 2

REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E AVALIACAO, APROVACAO OUALTERACAO
DE PROJETOS

2.1 Objetivos

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

2.2 Definicéo

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

2.3 Aplicagéo

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

2.4  Usuérios Principais
Médico Veterinario do SIM e responséveis 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
qgual deve constar todas as etapas de aprovacédo 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 solicitacao de registro no SIM (Modelo 2.6.2);

b) Requerimento de aprovacao prévia do
terreno/estabelecimentopreexistente (Modelo 2.6.3);

C) Requerimento de aprovacao do projeto de construcao (Modelo 2.6.4);
d) Plantas:

situagao - escala 1/500;

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

planta de corte

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

e Representar na planta baixa a localizacdo dos ralos, pontos de agua
guente e fria, tubulagcdo de conducédo de alimento (exemplo: leite, soro,
mel), assim como canalizacao de vapor;

e) Memorial descritivo da construcao (Modelo 2.6.5);

f) Memorial Econémico-Sanitario (Modelo 2.6.6);

0) Documento de liberacio do Orgédo competente de Fiscaliza¢do do Meio
Ambiente (Licenca Prévia/Licenca de Instalacao/Licenca de Operacdo/Comprovacdo de
Conformidade Ambiental, conforme o caso);

h) ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiéo;

i) Contrato social e alteracdes ou CADPRO;

)] Inscricdo no CNPJ ou CPF,;

k) Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar
as exigéncias estabelecidas na legislagdo do Servico de Inspe¢do 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 construcdo dos estabelecimentos podera ser autorizadadentro do perimetro
urbano, suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades publicas, Prefeitura Municipal
e Orgéo Controlador do Meio Ambiente.

A éarea 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 condic¢@es faceis de entrada e saida, bem como circulacdo interna de veiculos.

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

Outros aspectos de fundamental importancia na elaboragéo do projeto devem
ser observados quanto a posi¢cao da industria:

» Facilidade na obtencéo da matéria-prima;

= Localizacdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que soprampara
a cidade;

= Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, nao
passiveis de inundacoes;

= Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

» Facilidade de acesso;

» Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicac¢ao;

» Facilidade no abastecimento de agua potavel;

» Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

» Facilidade na delimitacéo da area.

ApoOs inspecionada a area para a finalidade proposta, o fiscal do SIM efetua a
aprovacado atraves do Laudo de Inspecdo de Terreno/Estabelecimento preexistente
(Modelo 2.6.8).
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2.5.3 Aprovacao do projeto

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

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

" Estabelecimentos novos - cor preta;
. Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

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) Orientacéo;

b) Posicdo da construcdo em relacdo as vias publicas e alinhamento dos
terrenos;

c) Localizagédo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas
dos terrenos.

No processo de aprovacédo das plantas, o responsavel pelo SIM deve avaliar o
cumprimento a legislacdo higiénico sanitaria e de inspecédo de POA, bem comose atende as
normas de construcdes vigentes e, utilizar o Modelo de Check-listde Andlise de Projeto
(Modelo 2.6.9) para avaliacdo das mesmas. Este documento serve para definir se a planta
contempla as éareas minimas de cada classificacdo de estabelecimento assegurando
processo indcuo. Outrasexigéncias podem ser feitas, face a localizacdo e classificacdo do
complexo industrial.

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

ApoOs o término das obras, o responsavel pelo estabelecimento deve solicitar a
vistoria do fiscal do SIM para constatar a compatibilidade das obras com o projeto aprovado
e as condicbes gerais para inicio das atividades, emitindo Laudo Técnico Sanitario 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.

2.5.4 Alteracao de projetos

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

a) Requerimento de aprovacao do projeto de construcao (Modelo 2.6.4);
b) Planta baixa em folha A4 com as altera¢g6es conforme item 2.5.3;
C) Memorial Descritivo de Construcao (Modelo 2.6.5);
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d) Memorial Econémico Sanitario (Modelo 2.6.6);
e) ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiéo;
f) Cronograma de obras.

ApGs aprovagdo prévia pelo SIM da planta baixa em A4, o responsavel pelo
estabelecimento deve encaminhar para confec¢cdo da planta final, seguindo o descrito
anteriormente em 2.5.1 - item d) e enviar novamente para o SIM para aprovagcéo final.

2.5.5 Concluséo do registro do estabelecimento

Para a conclusdo do registro do estabelecimento junto ao SIM, devem ser
entregues 0s seguintes documentos, conforme Planilha de Verificacdo de Conformidade
Documental para Registro de Estabelecimento no SIM/POA - Modelo 2.6.1:

" Alvara de funcionamento;

. Laudo de analise de agua (Fisico Quimica e Microbiolégica);
" Anotacdo de Responsabilidade Técnica — ART/DRT;

. Programas de Autocontrole — PAC, conforme Anexo 7.

ApGs o estabelecimento receber o Registro do Servigo de Inspecdo Municipal
(SIM) e estar ciente das legislacdes 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 alteracdes na razéo social da empresa, na classificacdo ou em outras informagoes, o
certificado deve ser atualizado.

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

2.6 Modelos
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA VITORIA
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DE VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE
DOCUMENTAL PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: *Processo namero:
Documento Numero Folha Data de Assinatura do
no Processo Entrega Interessado
0 Requerimento de solicita¢édo de
1 registro no SIM (2 vias).

Requerimento de aprovacao préviado
terreno/estabelecimento

2 preexistente (2 vias).

0 **audo de Inspec¢édo Prévia de

3 Terreno ou de estabelecimento.
Documento de liberacédo do Orgéo
competente de Fiscaliza¢do do Meio

0 Ambiente (Licenga Prévia/Licenca de

4 Instalacdo/Licenca de
Operacédo/Comprovagao de Conformidade
Ambiental, conforme
0 caso).

0 Requerimento de aprovacéo do

5 projeto:
- Plantas: situacéo - escala 1/500; baixa
com lay out - escala 1/100; corte; fluxo
de producéo e de movimentacéo de

5 colaboradores -escala 1/100; detalhes de

equipamentos - escala 1/10 ou
1/100.

Memorial Descritivo de Construgdo (2
vias).

Memorial Econémico-Sanitéario (2
vias).

ART do engenheiro responsavel pelo
projeto - CREA da regi&o.

**Aprovacao do projeto: CHECK-LIST
PLANTA.

**Laudo Técnico Sanitario do
Estabelecimento.

Contrato social e alteracdes ou
CADPRO

Inscricdo no CNPJ ou CPF.

RPlW [N P[P PO PFRP|[O O|® O|N O

Alvaréa de funcionamento.
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Laudo de analise de agua (fisico-
quimica e microbiolégica).

Anotacéo ou Declaragéo de
Responsabilidade Técnica (ART/DRT).

Programas de Autocontroles.

Termo de compromisso com o SIM.

**Certificado de registro no SIM.

O Rrlor|vNr|loR|[O R[>

*0 nimero do processo deve ser o nimero de registro do SIM / ano vigente.
**Realizado pelo Médico Veterinario do SIM.

Observagdes:

Assinatura e carimbo do responsavel:

Data:




ESTADO DO PARANA . .
PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA VITORIA
Rua Dr. Cruz Machado, 205 - 3° e 4° Pavimentos

Fone: 42-3521-1200 e-mail: adm.uva@yahoo.com

CNPJ 75.967.760/0001-71

Site Oficial: www.uniaodavitoria.pr.gov.br

MODELO 2.6.2 — REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE REGISTRO NO SERVIGO DE INSPECAO
MUNICIPAL

lImo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspe¢édo Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob

o n° , responsavel legal da empresa

, inscrita no CNPJ

sob o n° , localizada no enderego

, ho municipio de

, vem mui respeitosamente requerer a V.

Sa. registro do estabelecimento no Servico 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

lImo. Sr. Responsavel pelo Servigco de inspecdo Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF
sob 0 n° , desejando  construir um(a) (classificacdo do
estabelecimento) , localizado no endereco

, vem mui

respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar o terreno/estabelecimento preexistente e autorizar a

preparagdo 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 APROVACAO DO PROJETO DE CONSTRUGAO

lImo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspecdo Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPFsob 0
n° , representante legal do
estabelecimento ,  Qque se
localizara no endereco , vem mui

respeitosamente requerer de V. Sa. aprovagdo das plantas e memoriais descritivos de construgdo e

econdmico-sanitario em Anexo, visando o registro do mesmo nesse Orgéo.

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

1. Nome do proprietéario interessado e ou razéo social do estabelecimento;

2. Endereco completo;

3. Duragéo provavel da obra (meses);

4. Classificagéo do estabelecimento pretendido/construido/em construc&o:;

5. Responsavel pelo projeto (CREA), niimero de ART;

6. Area do terreno;

7. Area a ser construida ou ja construida;

8. Area (til destinada ao estabelecimento (area de circulago);

9. Tipo de delimitagéo utilizada no terreno da indstria para impedir o acesso de animais e pessoas

10.
11.

12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24.
25.

26.

estranhas ao estabelecimento;
Possibilidades de ampliag8es (se possuir, identificar e mensurar a area de ampliagdo);

Afastamento das vias publicas (informar a distancia das constru¢fes da empresa em relacdo as
vias publicas);

Constituicdo das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as diferengas dos
materiais utilizados nas diversas areas. Jungdo entre as paredes e 0 piso da area de producéo;

Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

Portas e esquadrias (dimensBGes e material) areas de manipulacdo devem possuir portas de
fechamento automatico, com perfeita vedag¢éo quando fechadas. Informar o sistema de protecédo
contra insetos nas aberturas paraa area externa, informar a inclinagéo dos parapeitos chanfrados;

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

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

Informar as dimensdes e material de construcdo das camaras derefrigeragao;
Descrever sistema de geracao de energia, quando existir;
Plataformas de recep¢éo de matéria prima e expedi¢do de produtos acabados (cobertura e piso);

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

Informar o tipo de iluminacdo de cada éarea, intensidade de cada area (Lux)quando necesséario,
tipo de protec¢do contra estilhagos em caso de quebra equedas, posicédo das luminarias;

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

Informar a declividade do piso e Modelo de escoamento das aguas residuais;
Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de efluentes);

Pavimentacgdo externa (de toda area destinada a circulagdo de pessoas e veiculos);

Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de
contratagdo de funciondrios relacionados por sexo), informar a distancia da area de producéo,
namero de chuveiros. Sanitarios separados dos vestiarios.

27. Observacdes gerais da construcao.

, de de 20

Assinatura do Proprietario

Assinaturado Engenheiro Responséavel
CREA n°:
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MODELO 2.6.6 - MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

SIM do Estabelecimento: Numero do processo:
Razao social:
CNPJ: Propriedade:
( )Prépria () Arrendada

Denominag&o comercial:

2. LOCALIZAGAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:
Caixa Postal: Telefone fixo:

E-mail: Celular:

3. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Denominacao:

4. REPRESENTANTE LEGAL

Nome:

CPF:

5. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formacéo: Numero no Conselho Regional:
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6. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

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

7. NUMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: Feminino:

8. INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalagdes destinadas a Inspe¢do Municipal: SIM () NAO( )

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

9. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR

Denominagéo do produto Unidade de Medida

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

09.
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10. DESCRICAO DOS FLUXOS DE PRODUCAO

Descricdo (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):

11.MEIOS DE TRANSPORTE (matéria prima e produtos)

Descricao:

12. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descricao:
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13. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominacgéao Quantidade

Capacidade de
Operacéo (hora)

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

14. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS PAREDES

Descricao:

Descricao:

15. NATUREZA DO TETO

16. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descricao:
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17. INFORMACOES SOBRE VESTIARIOS E SANITARIOS

Descricao:

18. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigao:

19. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descricao:

20. BARREIRAS SANITARIAS

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

21. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)*

Espécie Capacidade/Dia Velocidade de Abate
Cabeca/Hora

B *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(@) no CPF sob n° ,

proprietario do estabelecimento , inscritono
CNPJ sob o n° ME COMPROMETO a acatartodas as
exigéncias contidas na Lei Municipal n° , de ,que cria o

Servigco de Inspe¢éo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto Municipal n° ,

de , que regulamenta alei n° ..., de ... de ...

de ..., que dispbe sobre a Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, o Decreto
9.013, de 29 de margo de 2017 e suas altera¢des, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal, as legislagfes e os regulamentos técnicos de producdo, sem prejuizo de
outros que venham a ser determinados. E por ser a expressédo da verdade, assino o presente, para que

surta seus legais e juridicos efeitos.

Local e data.

Assinatura do Proprietério
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MODELO 2.6.8 - LAUDO DE INSPECAO DE
TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

Nome do proprietario do terreno

Localizagédo do terreno: Endereco

Area total disponivel

Area a ser utilizada na construgdo

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais
Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza
Localizagdo urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas

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

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

. Existéncia de fonte produtora de dgua para abastecimento (nascente, rio, po¢os, rede da cidade);
especificando abundancia provavel e detalhessobre possibilidade de poluigdo

. Outros detalhes de importancia que forem observados
. Conclusbes

©CoOoNoO~WNE

ol
O

=
w N

, de de 20

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9a — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Céamara de matéria prima resfriada para aves

Céamara de matéria prima congelada

Céamara de matéria prima congelada para aves

Céamara e/ou ante camara de descongelamento

Céamara e/ou ante camara de descongelamento para aves

Céamara de produtos prontos congelados

Céamara de produtos prontos resfriados

Céamara de salga

Camara de cura

Sala de desossa

Deposito de envoltorios

Depdsito de 0ssos e rejeitos

Sala de industrializagdo

Sala de carne moida

Sala para manipulacdo de carne de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Ante sala para fumeiros

Deposito para lenha

Sala para deposito de produtos defumados/maturados

Camara de maturacéo (dessecacao)

Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristaliza¢éo de banha

Charqueada

Depésito de temperos/condimentos

Depdsito de embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagens primarias

Depdsito de embalagens secundarias

Area de embalagens secundarias

Plataforma de expedicado

Sala de higienizagdo de caixas e utensilios

Depdsito de caixas e utensilios limpos
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Lavatorio de maos nas areas de manipulagao/producéo

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aguecimento de agua (caldeira / outro
)

Vestiérios separados para cada sexo

Sanitarios separados para cada sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Deposito de materiais de limpeza

Area para higienizacéo de veiculos

Lavanderia

Refeitério

Cerca de delimitacéo do estabelecimento

Pavimentagéo das areas de circulagédo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apé6s andlise da documentacdo, memorial econdmico 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 préaticas de fabricacdo, devendo, no
entanto, ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s andlise da documentacdo, 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




ESTADO DO PARANA . .
PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA VITORIA
Rua Dr. Cruz Machado, 205 - 3° e 4° Pavimentos

Fone: 42-3521-1200 e-mail: adm.uva@yahoo.com

CNPJ 75.967.760/0001-71

Site Oficial: www.uniaodavitoria.pr.gov.br

MODELO 2.6.9b — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de méos)

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

Area para higienizacao de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepgéo das aves

Area de insensibilizagéo

Tuanel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceracéo

Departamento de inspecéo final - DIF

Resfriamento de carcaca (pré- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos

Tanel de congelamento

Camara de resfriamento

Céamara de estocagem de congelados

Céamara de estocagem de resfriados

Céamara de cura/conservagdo massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas a atividade

Depdsito de residuos (visceras, condenagdes, penas)

Sala cozimento de produtos

Sala para lavagem de equipamentos

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Depdsito para embalagens secundarias

Depdsito para condimentos

Area para expedicéo

Area de industrializacéo climatizada

Sanitérios e Vestiarios separados por sexo

Area de acesso de funcionarios da area limpa com gabinete sanitario

Area de acesso de funcionarios da area suja com gabinete sanitario

Escritorio/ administracao
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Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Sala para higienizag&o de caixas e utensilios de uso interno

Sala para deposito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitério

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentagao das &reas de circulagédo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apés analise da documentacdo, memorial econbmico 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 fabricagdo, 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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MODELO 2.6.9¢c — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

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

Barreira sanitéria para area suja (lava botas, lavatorio de maos)

Area de higienizacao de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de asperséo (corredor de abate)

Box de insensibilizacéo

Canaletas de sangria: local para depdsito do sangue

Canaletas de vomito

Depésito de couro

Depdsito de sal

Sala de chifre e cascos

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

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceracéo (inicio da nérea)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de inspecéo final - DIF

Céamara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatérios de méaos nas areas de manipulagéo

Sala dos mildos

Céamara de resfriamento de carcagas (-1 a 1°C)

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Céamara de cura/conservacao massas

Sala de higienizacdo de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e area de varais - charqueada

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depdsito para embalagens secundarias
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Area para embalagem secundaria

Deposito para condimentos

Plataforma para expedig&o

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administracéo

Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitério

Lavanderia

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apés andlise da documentacdo, memorial econdmico 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 préaticas 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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MODELO 2.6.9d — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria para area limpa (lava botas, lavatério de méos)

Barreira sanitaria para area suja (lava botas, lavatério de méos)

Area de higienizagao de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com &rea de banho de aspersao

Box de insensibilizacéo

Area de sangria e local para depdsito do sangue

Area de lavac&o de carcacas (ap6s sangria e escaldagem)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceracio (linhas de inspec&o)

Mesa de inspec¢ao das visceras

Departamento de inspecéo final - DIF

Depositos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de méos nas areas de manipulacéo

Agua quente e agua fria no interior da inddstria

Sala de visceras vermelhas

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

Céamara de resfriamento de carcagas

Céamaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservagao massas

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatiza¢ao)

Sala para cozimento de produtos

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

Sala de maturacédo/secagem

Sala de depésito de produtos defumados/maturados
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Banharia

Sala para higienizacéo de caixas e utensilios

Sala de dep6sito de caixas e utensilios

Sala de salga

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem priméria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundéria

Deposito para condimentos

Deposito de envoltérios

Area para expedicéo

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritorio/administracéo

Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Pavimentagdo das areas de circulagéo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apé6s andlise da documentacdo, memorial econdmico 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 préaticas de fabricacdo, devendo, no
entanto, ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apds andlise da documentacdo, 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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MODELO 2.6.9e — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

GRANJA LEITEIRA, QUEIJARIA, POSTO DE REFRIGERACAOE
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Enderecao:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de méaos)

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

Laboratério Fisico-quimico

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

Dependéncia para lavacdo dos vasilhames/latdes e sala de guarda dos
vasilhames/latdes higienizados

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizacao a placas

Sala para higienizag&o de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializacdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques paracoagulacéo de
gueijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas

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

Depésito para insumos (com dculo de abastecimento)

Céamara de salga do queijo

Céamara de secagem do queijo

Céamara(s) de maturacao dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijdo 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 priméaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depésito para embalagem secundaria

Céamara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s)

Area de expedicdo com projecéo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite

Sistema de aquecimento de &4gua (Caldeira/outro )

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

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulagées e
preparo de produtos comestiveis e ndo comestiveis
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Sanitarios e vestiarios separados para cada sexo

Escritorio / administragao

Sede do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Lavanderia

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Refeitério

Pavimentagado das &reas de circulagédo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apo6s analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez
gue atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apés andlise da documentacdo, memorial econémico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construgdo e boas préticas 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 2.6.9f — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ABELHAS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Setor de recepcdo de melgueiras (s6 os quadros das melgueiras podem ter
acesso a area de manipulagdo)

Laboratdrio para analises de rotina (matéria-prima)

Barreira sanitéria (em  todos 0S acessos ao interior da industria;
preferencialmente uma Unica entrada)

Sistema de aquecimento de 4gua (Caldeira/outro )
Setor de manipulacdo, equipamentos (Centrifuga, Decantador, Filtro — peneiraou Filtro sob
pressdo, Mesa coletora, Homogeneizador do mel

(manual/mecénico), Envasador)

Setor de descristalizagdo

Setor de lavagéo 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 expedi¢do com projecéo da cobertura para abrigar veiculos

Depositos de Embalagem primaria

Depositos de Embalagem secundaria

Sanitarios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Escritorio / administragao

Deposito de produtos de limpeza

Refeitério
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Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

( ) APROVADO: Apés andlise da documentagdo, memorial econbmico 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 préaticas 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:

1.
2.

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9g — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO, UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO EPRODUTOS DE
PESCADO, ESTACAO DEPURADORA DE MOLUSCOS BIVALVES, BARCO FABRICA

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de méos)

Area de recepcdo da matéria-prima coberta (cAmara de espera, tanque de
depuragéo, equipamento de lavagem - cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizagéo

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

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceracaof/filetamento

Area para deposito de residuos

Sala especifica para manipula¢éo de moluscos

Tanel de congelamento

Deposito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem priméria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens priméarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Deposito de embalagem secundéria

Camara de estocagem de produto pronto resfriado

Céamara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedicéo coberta

Sala de higieniza¢&o de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritorio / administragdo

Vestiarios separados para cada sexo

Sanitérios separados para cada sexo

Deposito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitério

*NA: ndo se aplica
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() APROVADO: Apo6s analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez
que atende as normas técnicas de construcéo e boas préticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s andlise da documentacdo, 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 préticas de fabricacdo, devem ser corrigidos
ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

1.
2.

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9h — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

GRANJA AVICOLA E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classiiicacao do estabelecimento pretendido:
Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de méos)

Area de recepcdo da matéria-prima coberta

Area de deposito da matéria-prima

Cémara de resfriamento matéria prima

Céamara de congelamento matéria prima

Area e equipamento para ovoscopia (galinha)

Area para limpeza e classificagéo dos ovos

Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos

Sala de quebra de ovos (climatizada)

Sala de pasteurizagéo

Setor industrializagdo (ovos desidratados, ovos liofilizadosl/liofilizagédo,
esterilizacéo)

Lavatdrios de maos nas areas de manipulacdo (devidamente equipados)

Depdsito para ingredientes

Sala para embalagem priméria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secundaria

Depdsito para produtos prontos

Area para expedicéo coberta

Sala de higienizacéo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Céamara de resfriamento produtos prontos

Céamara de congelamento produtos prontos

Depésito de produtos de limpeza

Depdsito de residuos

Escritorio / administracédo

Sanitérios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Lavanderia

Refeitorio

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apés analise da documentagdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
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vez que atende as normas técnicas de construcdo e boas préaticas 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:

1.
2.

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

1. IDENTIFICACAO
Estabelecimento/denominagéo:
Endereco completo:

Nimero SIM:

Classificagdo do Estabelecimento:

Registrado? SIM ( ) NAO( ) Data do Registro:

Localizag&o: Zona urbana ( ) Suburbana ( ) Rural( )

Circulacao de veiculos internos: SIM ( YT NAO( )

Pavimentacdo das areas circundantes: SIM ( ) NAQ ( )

Condicao do responséavel pela exploracdo: Proprietéario ( ) Arrendatério ( )

TNSpecao permanente ( ) Inspecao periodica ( )

Detalhes de canstrucio: Ana de construciao: Ana da (ltima reforma:Estilo
da construcao: vVertical { J Horizontal ( )

Apreciacio geral da construcio 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 [itros:
Producao didria em quilos ou litros: Producio mensal em quilos ou litros:Nimero

de operarios: homens mulheres

outos ().

3. DEPENDENCIAS
Plataforma de recepcéo de matéria prima: Sim ( ) Nao ( )
Tndependente da expedicao: Sim ( ) Nao( )

_ lelen ; , o ) Laj

Liga de epoxi ( Y OUTros ( Y:

Pé-direito canforme projeto apravada? Sim ( ) N&ao ( )

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

Impermeabilizacdo das paredes: Gressit ou similar () azulejo () cimento liso ( )outros
Cobertura: Estrutura: Metalica ( ) Telhas avista ( ) Aluminio ( ) Amianto ( ) Lage( )
Cavagem de utensilios: Sim ( ) Nao( ); Manual( ) Mecanica ( )

Instalacdes d’agua para limpeza Sim ( ) N&o ( )
TNStalacoes de vapor para limpeza: Sim ( Y Nao ()
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Escoamento das aguas de limpeza: Suficiente ( ) Insuficiente ( ) Precério ( )
[luminacao artficial satistaz: sim ( ) Nao( )

lluminacAo natural suficiente: Sim ( ) N&a( )

Caboratorio de recepgao:

Caracteristicas fisicas satisfatdrias: Sim ( ) N&o ( )

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

Numero de analisias:

4. EXPEDICAO

Dimensdes suficientes: Sim ( ) Nao( )
Caracteristicas fisicas regulamentares: Sim ( ) Ndo( )
Estado geral de conservacéo e higiene satisfazem: Sim ( ) Nao( )

5. SISTEMA DE FRIO

Estado geral de conservacgao, manutencao, higiene do local e equipamentos satisfatérios:Sim () N&o ()

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira: Sim ( ) Ndo( ); Baixa presséo ( ) Alta presséo ( )
NO corpo do edificio: Sim ( ) Nao( )

Alimentacio: Oleo ( ) lenha( )

Presséo de vapor suficiente: Sim ( ) Nao( )

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sede para inspec¢do: Sim ( ) Nao( )

Vestiarios e sanitarios com dimensdes suficientes:

Vestiarios e sanitarios separados do corpo industrial: Sim ( ) Nao( )
Almoxaritado: Sim ( ) Nao ()

Escritdrio: Sim ( )_N&o ( )

Local para refeigbes: Sim ( ) Nao( )

8. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia: Rede publica ( ) Poco raso ( ) Poco profundo ( ) Superficie ( )

TFatamento: Sim ( T Nao ()
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Volume disponivel suficiente: Sim ( ) Nao( )
Qualidade dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares: Sim ( ) Nao ( )
Qualidade dentro dos padrfes microbioldgicos regulamentares: Sim ( ) Nao ( )

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

9. REDE DE ESGOTOS

Tratamento prévio: Sim ( ) Nao( )
Vazao suficiente: Sim ( ) Nao ()
Tanque de sedimentacdo: Sim ( ) N&o ( )

10. FORCAE LUZ

Constancia: Permanente ( ) Lapsos ocasionais ( ) Falta( )
Carga: Suficiente ( ) Insuficiente ( )
Gerador préprio: Sim ( ) N&o( )

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

Caminh&o: Isotérmico ( ) Comum ( ) Unidade frigorifica ( ) COz( ) Local

para lavagem de veiculos: Sim ( Yy Nao (), Satistaz( ) Insatstaz ()

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS

Veiculo: Isotérmico ( ) Comum ( )

13. DELIMITACAO DO ESTABELECIMENTO

Cerca: Muro ( ) Outros ( ):

14. concLUSAO:

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

() Estabelecimento NAO compativel com o projeto aprovado, devera providenciar a correcdes descritas abaixo
para entdo solicitar nova vistoria:
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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
, inscrita no CNPJ sob o n°

€ um empreendimento registrado no Servico de

Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) de
, registrado sob o n° , Classificado como

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

, de de 20

Médico Veterinario Responséavel pelo SIM CRMV

no
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ANEXO 3

REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

3.10bjetivos

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

3.2 Aplicacéo

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

3.3  Usuérios principais
Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo SIM.

3.4 Procedimento

A funcéo principal do registro de produtos e do controle de rotulos registrados,
€ esclarecer sobre o processo de fabricacdo do produto, bem como sua avaliacao,
aprovacao e controle da logomarca do SIM.

3.5Registro de produto

Entendendo-se como tal, a aprovacdo dos memoriais descritivos de fabricacao
dos produtos e seus respectivos roétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo |, doDecreto 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 fabricacéo e
rotulagem (Modelo 3.7.1), os mesmos devem ser entregues ao Servico de Inspecao
Municipal — SIM em 02 vias. O Médico Veterinario responsavel deve fazer a avaliagdo
conforme a legislacdo pertinente, utilizando o check-list de rotulagem (Modelo 3.7.2), mas
nao se restringindo a ele, e dard o parecer final quanto ao registro do produto. Apds
avaliados e aprovados as vias serdo distribuidas na sede do SIM e a outra naempresa.
Todas as vias devem estar assinadas e rubricadas pelos representantes da empresa ao
entregar no servi¢co. O SIM fara sua avaliacdo e também deverd rubricar todas as paginas, e
assinar e carimbar no respetivo campo. Apés 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).

b) Avaliacdo de produto ndo regulamentado: destinado a avaliagdo de produtos
gue nao possuem regulamento técnico de identidade e qualidade — RTIQ. Para a aprovacao
do produto néo regulamentado, deve ser encaminhado o memorial descritivo de fabricacao e
rotulagem, juntamente com os documentos e informacdes previstas no artigo 429 do Decreto
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Federal n° 9013/2017 e atendimento das diretrizes do MAPA, quando houver. Disponivel
em: https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login. Apés oregistro do produto a empresa
tera 30 dias para apresentar Laudo de analise Microbioldgica o qual atesta a inocuidade, e o
Laudo Fisico Quimico atendendo o padrédo que foi descrito no memorial.

C) Avaliacdo da inocuidade e qualidade do produto para producéo: Apos a
avaliacdo e aprovacdo do memorial e do rotulo, o fiscal do SIM deveré efetuar analise oficial
microbioldgica e fisico-quimica conforme programade trabalho do SIM.

d) Frequéncia das atualizacdes: O registro do produto deve ser renovado a
cada 10 (dez) anos por solicitagdo do estabelecimento, no minimo, 180 dias do seu
vencimento. Os memoriais devem ser atualizados sempre que houver renovagao ou
alteracdo de processo de fabricacdo, alteracdo de croqui de roétulo, registro e/ou adicdo de
rotulos.

3.6 Fiscalizacdo de rotulagem aprovada

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

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

3.7Modelos
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MODELO 3.7.1 — MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DEPOA

Sr. Fiscal, a firma abaixo qualificada, através do seu Representante Legal e do seu Responsavel Técnico, requer que
sejaprovidenciado no Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM, o atendimento da solicitacdo especificada neste documento,
comprometendo-se a cumprir a legislagdo em vigor que trata do assunto, atestando a veracidade de todas as
informacg@es prestadas e a compatibilidade entra as instalagdes e equipamentos do seu estabelecimento industrial

abaixo discriminado e a proposta aqui apresentada.

Numero SIM do
Estabelecimento

N° Sequencial do
Rétulo

Data de entrada
no SIM

Data de Aprovacgéo do
SIM

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razéao Social:

CNPJ:

Inscricdo Produtor Rural:

Inscricdo Estadual:

Classificacao do Estabelecimento:

Endereco:

Bairro: CEP:
Municipio: UF:
Telefone Fixo: Celular:
Whatsapp: E-mail:
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA VITORIA

NATUREZA DA SOLICITACAO

() Registro

() Registro de produto nédo regulamentado
() Alteragdo de processo de fabricagdo e/ou composi¢éo do produto( )
Alteracéo de croquis do rétulo

() Adicéo de rotulos

IDENTIFICAGAO DO PRODUTO

Nome: Marca:
Caracteristica do Rétulo Caracteristica da Embalagem Caracteristica da Embalagem
Primaria Secundaria
() Impressona () Metal () Ausén~cia de embalagem(
embalagem . ) Papelado
() Etiqueta adesiva( () Vidro () Pléastico(
) Etiqueta afixada () lsopor ) Outros:
(grampeada ou amarrada(
) Etiqueta lacre () Papel - e
() Envoltério natural / artificial( )
() Qravado em relevo Plastico
() Litografado / gravado a ( )Outros:
quente
() OQutros:

CONTEUDO: PESO / VOLUME

Quantidade de produto acondicionado:

Unidade de medida:

FORMA DE APRESENTAGCAO DA DATA DE FABRICAGCAO E VALIDADE

Data de fabricagéo e validade:
( ) dd/mm/aa ou () dd/mm/aaaa

Local e forma de indicagéo:

FORMA DE APRESENTACAO DO LOTE

() Data de fabricacéo / Lote dUcA
roducéo:
() Namero sequencial (1, 2, 3...) P ¢

Informacgédo de como é expresso / composto olote de

COMPOSICAO DO PRODUTO (ordem decrescente)

Matéria Prima KgoulL %
Subtotal

Ingredientes / Aditivos (funcdo, nome e INS)

Quando os aditivos estiveram em mix, a empresa deve, obrigatoriamente, Kg ou L %

descrever cada ingrediente do mix separadamente, apresentando a
guantidade e a porcentagemisolada de cada um dos ingredientes do mix. Para
a descricdo na lista de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes
adicionados mais de uma vez devem ser somados.
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Subtotal

Lista de Ingredientes (mencionar conforme alista de ingredientes no rotulo):

Processo de Fabricacdo (mencionar local, tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as etapas da
producéo, de acordo com a legislagéo. Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locais aonde
sd@o manipulados. Informar a referéncia legal do produto (RTIQ, Decretos, etc).

Método de Controle de Qualidade e Andlises de Controle Microbiol6gico e Fisico Quimico (para produtossem
RTIQ devem ser informados os padrdes microbiolégicos e fisico quimicos comprovados por meio de laudos de
analises).

Sistema de Embalagem (Envasamento) e Rotulagem (descrever o método de embalagem primaria:embalagem a
vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel).

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

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

AUTENTICACAO (assinatura e carimbo)
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Data Responsavel Legal Responsavel Técnico

APROVACAO (assinatura e carimbo)

Data Responsavel do SIM

Parecer Técnico
() Aprovado () Reprovado, devido a:

MODELO 3.7.2 - CHECK LIST DE ROTULAGEM

Razao Social: N° Registro no SIM:

Produto: N° Registro do Produto:

Data:

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR

Raz&o social ou nome empresarial (conforme CNPJ ou CPF)Endereco completo

Classificagdo do estabelecimento no SIM conforme a Legislacdo MunicipalCNPJ ou CPF
Informacgdes do importador (quando aplicavel) Marca comercial

do produto

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

Expressdo “INDUSTRIA BRASILEIRA”
“Fabricado por” e “Para” ou “Fracionado por”; “Embalado por” (quandoaplicavel)
Numero da Inscrigdo Estadual (IE)

Numero do telefone para contato ou SAC (conforme Decreto 6523/08)

NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO
Denominacéo de venda oficial (RTIQ, Resolu¢do 1/2003 — MAPA ou decreto 9.013, Diretrizes);
Informar o tipo de apresentacéo (resfriado, congelado) ao final da nomenclatura oficial no caso
de embutidos carneos (exemplo: LINGUICA MISTACONGELADA)
Além da denominacdo de venda oficial, pode ser empregada uma denominacgdo consagrada,
de fantasia, de fabrica ou uma marca registrada (facultativo) — exemplo: denominacdo de
venda oficial — Linguica de carne

NC

NA
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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 RECHEADADE SUINO SEM OSSO — PICANHA
Uso do nome regional entre parénteses, apds nome oficial, exclusivo para carneos (Resolugéo
1/2003 MAPA)
Forma de apresentacdo do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido), ndo podendo
constar na nomenclatura oficial quando néo estiver previsto em RTIQ
Localizado no painel principal, em destaque, uniforme em corpo e cor, semintercalacdo de
desenhos e outros dizeres
Em destaque, Igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN22/2005)
Tamanho da letra utilizada deve ser proporcional ao tamanho utilizado para aindicacdo da
marca comercial ou logotipo, caso existam
Conter a expressdo "TIPO", quando o alimento for fabricado segundo tecnologias
caracteristicas de diferentes lugares geograficos, para obter alimentos com propriedades
sensoriais semelhantes aquelas que sao tipicas decertas zonas reconhecidas, quando aplicavel
(RDC n° 727/2022, ANVISA) Utilizagdo do nome comum e respectivos nomes cientificos para
as principaisespécies de peixes de interesse comercial destinados ao comércio nacional (IN53
de 01/09/2020)
Denominacédo de venda: a denominacéo 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
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 quantidade, sendo
que os aditivos devem ser citados com fung¢do, nome e numero de INS apds os demais
ingredientes
Quando forem utilizados dois ou mais aditivos alimentares com a mesma funcao tecnoldgica e
para 0s quais existem limites maximos numéricos estabelecidos, a soma das quantidades
destes aditivos no produto pronto para o consumo ndo pode ser superior ao maior limite
estabelecido para o aditivo permitido em maior quantidade (RDC 272, art. 3°.)
A concentracéo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (RDC n° 272,14/03/2019 -
ANVISA e RTIQ)
De acordo com o Regulamento Técnico de Aditivos Aromatizante (RDC N° 2, DE 15 DE
JANEIRO DE 2007 ANVISA)
Utilizacdo da Maltodextrina, dextrina e outros aglUcares em produtos carneosNota técnica n°
001/2015 CGI/DIPOA, somente em casos previstos nos RTIQ Fichas técnicas dos aditivos
anexadas ao memorial: verificar relacdo deingredientes informados e suas quantidades,
alergénicos, transgénicos edemais informacdes importantes

Obrigatoriedade da inclusdo de declaracao sobre nova férmula na rotulagem

NC

NA



ESTADO DO PARANA . .
PREFEITURA MUNICIPAL DE UNIAO DA VITORIA
Rua Dr. Cruz Machado, 205 - 3° e 4° Pavimentos

Fone: 42-3521-1200 e-mail: adm.uva@yahoo.com

CNPJ 75.967.760/0001-71

Site Oficial: www.uniaodavitoria.pr.gov.br

de alimentos quando da alteragdo de sua composigao conforme IN 67 de 01 desetembro 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 funcéo 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] (Portarian® 249, de 09 de junho de 2021,
tabela Il)

Tabelall
Contelido 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 1000 4
Maior que 1000 6

O uso da expressdo que precede o valor indicativo de quantidade, como “PESOLIQUIDO”,
“CONTEUDO LIQUIDO?”, etc., ndo é obrigatério (Portaria n® 249, de

09 de junho de 2021, item 4.1)

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

| - 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 n° 25/1986

Produtos Carneos: Peso liquido no ponto de venda (Venda por Peso); (Portaria
INMETRO n° 19, de 07 de margo 1997)

Produtos carneos com perda de peso por desidratacdo: “DEVE SER PESADO EMPRESENCA
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 conteddo maximo 1kg. Para venda institucional poder&o ser admitidas
embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura deve ser igual ou menor a 15 cm
ndo sendo permitida a venda no varejo

(Portaria 664/2022, MAPA)
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Os dizeres "PROIBIDO O FRACIONAMENTQO" deveréo constar com caracteresdestacados
em corpo e cor, no painel principal do rétulo de carne moida

(Portaria 664/2022, MAPA)

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

664/2022, MAPA)

Produtos com contetido padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e
manteiga) (Portaria n® 153/2008 INMETRO)

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

CONSERVACAO DO PRODUTO

Informacg&o de temperatura maxima e minima de conservagdo antes e apdés a
abertura da embalagem (IN 22/2005 MAPA)

Prazo de validade antes e apdés a abertura da embalagem; RDC n° 727 da
ANVISA (2022)

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

DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

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

Data de fabricacao (IN 22/2005 MAPA)

Prazo de validade (uma das express@es padronizadas pela IN22/2005 MAPA)

Lote (Exemplo: L (cddigo), Validade/L, ou Data de Fabricagdo/L) RDC n°® 727 da
ANVISA (2022)

IDENTIFICAGAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Carimbos conforme os Modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com
padrdo do SIM (Decreto Municipal)

Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produtoacondicionado (Decreto
Municipal)

- Produtos de peso até 1Kg: 2,5cm de didmetro; forma circular;

- Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm de diametro; forma circular.

Expressdo de registro de rotulo sem abreviagbes e com as siglas correta
“REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOB N° / ”

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

INFORMACAO NUTRICIONAL

E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatérios na seguinte ordem:valor energético,
Carboidratos, agUcares totais, agUcares adicionados, proteinas, Gorduras totais, saturadas,
trans e Fibra Alimentar em gramas(g) e

Sadio e miligramas(mg) (RDC n° 360/2003 e RDC 727/2022, ANVISA)

Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “Nao contém quantidade significativa
de....... (Nutrientes obrigatdrios)

Quando for declarada a quantidade de aglcares 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 n° 360, 23/12/2003)

1. carboidratos g, dos quais:
A, AGUCArES......oeveiiiiieiiiie e g
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D. outros carboidratos........... g (devem ser identificados no rétulo). OU
2. A quantidade de aclcares, 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 &cidos graxos e ou
colesterol, esta declaragdo deve constar abaixo da quantidade de gorduras totais, da seguinte
forma:

A. Gorduras totais ..........c.ccceevrererrernennnn. g, das quais:
B. gorduras saturadas.................cocu..... g

C. gorduras trans...........cccccevevevereenenne, g

D. gorduras monoinsaturadas................ g

E. gorduras poliisaturadas...................... g
F.colesterol.......cocovvviviiineiieceieene, mg

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

Declaragcdo de vitaminas e minerais somente se presentes em quantidadesigual ou maior a
5% da ingestéo diaria recomendada por por¢éo indicada (RDC

n° 360/2003, ANVISA)

Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o produto pretendido, respeitando
a variagdo méaxima 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
n° 360/2003 (vertical A ou B ou linear), sendo que o Modelo linear s6 podera ser utilizado se
ndo houver espacgo suficiente na

rotulagem

A informacéo 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 informagdo nutricional sera expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para valor
energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades menores ou iguais as
estabelecidas como “n&o significativas” de acordo com a

tabela do item 3.4.3.2 da RDC n° 360/2003, ANVISA

Informacéo de porcédo 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 ouabsoluto, light,
magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre outros, de acordo

com a RDC N° 54, 12/11/2012

Declaragdo do valor energético e percentual de valor diario em ndmeros
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 condigbes metabodlicas especificas, p.ex: diabéticos, gestantes, entre
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outros. | ‘ ‘

INFORMACOES OBRIGATORIAS

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

A expresséao do gluten deve estar indicada ap6s as informacdes de:
1. Alérgicos
2. Lactose

Instrucdes de preparo, uso e conservagdo obrigatérias na rotulagem de
produtos de carne crua suina e de aves (RDC n° 459, 21/12/2020)

Carne moida com peso até 1kg deve conter a expressao “PROIBIDO OFRACIONAMENTO”;
carne moida acima de 1Kg deve conter a expressao

“‘PROIBIDA A VENDA NO VAREJO” (Portaria 664/2022, MAPA)

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

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

Finalidade do aroma no Classificac&o do DeS|gnagao_ou Painel Painel Principal
produto aroma Principal
Natural Sabor Contém aromatizante
Definir / Conferir sabor Artificial Sabor artificial de Aromatizado artificialmente
aum alimento Contém aromatizante
Idéntico ao natural Sabor A
sintético idéntico ao natural
Natural Nome do produto Contém aromatizante
Reforcar ou Avrtificial Nome do produto Aromatizado artificialmente
reconstituirsabor de Contém aromatizante
um alimento Idéntico ao natural Nome do produto ooE e
sintético idéntico ao natural
Conferir sabor ndo Aindicacéo do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes conforme determina a
especifico RDC 727/2022, ANVISA

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

Indicar no painel principal do rétulo logo abaixo do home do produto, em caracteres uniformes
em corpo e cor sem intercalacé@o de dizeres ou desenhos,letras em caixa alta e em negrito, a
expressdo: CONTEM GORDURA VEGETAL

(quando aplicavel) (IN22/2005)

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

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

Dizeres iogurte (RTIQ — IN n°® 46, 23/10/2007), entre outas informacg8es

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

Informag@es obrigatorias para rétulo de Ovos (RDC n° 35, 17/06/2009)

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

Os ovos devem conter as seguintes instrucdes de conservagdo e uso (RDC727/2022,
ANVISA):

| - "O consumo deste alimento cru ou mal cozido pode causar danos a salde";e
Il - "Manter os ovos preferencialmente refrigerados"

Indicar o prazo de validade para cada temperatura, por meio das expressdes "validade
a - 18° C (freezer): ...", "validade a - 4° C (congelador): ...", e "validade a 4° C
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(refrigerador)”, seguida da declarag&o da data de validade (RDC 727/2022, ANVISA)

As carnes suinas cruas, incluindo miudos, toucinho, pele, embutidos, carne moida e produtos
carneos moldados, e as carnes de aves cruas, incluindo mitdos e produtos carneos a base de
carne moida ou picada de aves, devem conter a declaracdo das

instrugdes de preparo, uso e conservagdo (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 utlizada na lista de ingredientes. No caso de
embalagens com é&rea de painel principal igual ou inferior a 100 cm2, a altura minima dos
caracteres é de 1mm (Lei n°® 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 n° 135 de 08/02/2017); Observagéo: quando de
dietas com restricdo de lactose ocorre altera¢éo 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 lll da RDC 727/2022 da ANVISA, devem conter as
seguintes adverténcias, conforme o caso:

| -"ALERGICOS: CONTEM (NOMES COMUNS DOS ALIMENTOS QUE CAUSAM
ALERGIASALIMENTARES)";

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

Il - "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 CRUSTACEOS (NOMES COMUNS DAS ESPECIES)";

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

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

Nos casos em que ndo for possivel garantir a auséncia de contaminagédo 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 ndo deve ser
consumido por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, Art. 460)

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

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

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

Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor nos
rétulos a indicagdo das respectivas percentagens (RIISPOA)

Expressfes 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
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(nome do produto) transgénico”

Alimentos e ingredientes produzidos a partir de animais alimentados com ragdo contendo
ingredientes transgénicos deverédo trazer no painel principal, em tamanho e destaque previstos:
"(nome do animal) alimentado com rag¢do contendo ingrediente transgénico" / "(nome do
ingrediente) produzido a partir de animal alimentado com

racdo 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 composi¢do declarada no painel principal do rétulo, em caracteres
de mesmo realce e visibilidade, acompanhando a denominagéo

de venda (IN n° 17/2018, Art. 12)

DIZERES, INFORMAGCOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS

Qualquer representacdo que torne a informacgdo 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 aplicavel — (LEI n°
8078, 11/09/1990, art. 37)

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode conter vocabulos, sinais, denominacdes,
simbolos, emblemas, ilustragdes ou outras representagfes graficas que possam tornar a
informacao falsa, incorreta, insuficiente, ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano em relacdo a verdadeira natureza, composi¢do, procedéncia, tipo,
qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma

de uso do alimento

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode atribuir efeitos ou propriedades que
nao possuam ou que ndo possam ser demonstradas

A rotulagem dos alimentos embalados ndo pode destacar a presenca 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 ndo pode veicular qualquer tipo de alegacdo
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 dealimentos
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 quantidades diferentes daquelas
gue 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 ndo pode aconselhar seu consumo como
estimulante, para melhorar a saude, para prevenir doengas ou com agéo curativa

Nédo sdo permitidas alegacdes como “sem conservantes”, “sem corantes artificiais”,
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“contém corantes naturais”, entre outras semelhantes; (Informe técnico n® 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 - Sl) 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 FABRICAGAO E ROTULAGEM DE POA

Todos os campos obrigatorios preenchidos adequadamente

A composicgao do produto esté de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade

O processo descrito e informagdes atendem aos regulamentos oficiais especificos

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

Quando nao possui RTIQ cumpre os itens dos artigos

C: conforme; NC: n&o conforme; NA: ndo aplicvel

Data Assinatura e carimbo do responsavel

MODELO 3.7.3 - CERTIFICADO (PARECER FAVORAVEL A
FABRICACAO)

CERTIFICADO
Certifico que os produtos da empresa, , inscrita no CNPJ sob on®
, localizada no municipio de , portando o0 registro de
inspecédo n° foram avaliados pelo Fiscal de Inspe¢éo , com registro no Conselho

Regional de Medicina Veterinaria n°

A avaliacdo quanto a conformidade do memorial descritivo de fabricacdo, seguiu os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), além de Check Listde rotulagem conforme
legislacdo especifica vigente. O Servigo de Inspegdo Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricagdo dos
seguintes produtos:

NUMER

DENOMINA | opo | MARCA VALIDA
CAODE REGIST DO TIPO DE | APRESENT | DATA DATA DEDO

VENDADO | ropo | PRODU | EMBALA ACAO DO DA REGIST
PRODUTO | pRODU TO | GEM (PESO) | REGIST | ALTERA RO

TO RO CAO
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Local e data

Fiscal do SIM/POA



