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PODER EXECUTIVO MUNICIPAL
Decretos

DECRETO N° 061/2021.

SUMULA: REGULAMENTA A INSPEGAO SANITARIA E INDUSTRIAL DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - SIM.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE SANTANA DO ITARARE, ESTADO DO
PARANA, no uso de suas atribuicées legais,

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES PRELIMINARES

Art. 1°. O Servigo de Inspecéo Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem Animal,
de competéncia da Prefeitura Municipal de Santana do Itararé, nos termos da
Lei Federal n°7.889/89 e Lei Municipal n° 057/2013, sera executado pela Inspecéo
Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem Animal, vinculada a Secretaria
Municipal de Agricultura.

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

§ 1°. Alinspecdo e a fiscalizagdo previstas neste Decreto sdo de atribuicdo do
Médico Veterinario e dos demais cargos efetivos de atividades técnicas de
fiscalizacéo agropecudria, respeitadas as devidas competéncias.

§ 2°. Os servidores incumbidos da execugdo das atividades de que trata este
Decreto devem possuir carteira de identidade funcional fornecida pela Secretaria
Municipal de Agricultura.

§ 3°. Os servidores a que se refere este artigo, no exercicio de suas fungdes,
devem exibir a carteira funcional para se identificar.

§ 4°. Os servidores vinculados a Secretaria Municipal de Agricultura, devidamente
identificados, no exercicio de suas fung¢des, terdo livre acesso aos
estabelecimentos de que trata o art. 5°.

§ 5°. O servidor podera solicitar auxilio de autoridade policial nos casos de risco
a sua integridade fisica, de impedimento ou de embarago ao desempenho de
suas atividades.

Art. 3°. Aimplantacéo do Servico de Inspecéo Municipal (SIM), obedecera a estas
normas em consonancia com as prioridades de Saude Publica e abastecimento
da populagédo, embasado ainda em Instru¢ées, Normas e Legislacdes que venham
a garantir a Saude Publica.

§ 1°. Ainspegao municipal sera realizada em carater permanente ou periédico.
§ 2°. Ainspegédo municipal em caréter permanente consiste na presenca do servico
oficial de inspegdo para a realizagdo dos procedimentos de inspegédo e
fiscalizag&@o ante mortem e post mortem, durante as operacdes de abate das
diferentes espécies de agougue, de cacga, de anfibios e répteis nos
estabelecimentos.

§ 3°. Ainspec&o municipal em carater periodico consiste na presenca do servigo
oficial de inspecgéo para a realizagdo dos procedimentos de inspecgéo e
fiscalizagdo nos demais estabelecimentos registrados ou relacionados e nas
outras instalagdes industriais dos estabelecimentos de que trata o § 2°, excetuado
o abate.

Art. 4°. Ficara a cargo do Secretario Municipal de Agricultura, fazer cumprir estas
normas, também outras que venham a ser implantadas, desde que, por meio de
dispositivos legais, que digam respeito a Inspegédo Industrial e Sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o0 Art. 2° deste Regulamento.

Paréagrafo Unico. Além deste Regulamento, os outros que virdo por forca deste

artigo poderao abranger as seguintes areas:
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| - Classificagao do estabelecimento;

11 - As condicdes e exigéncias para registro;

11l - Ahigiene dos estabelecimentos;

IV - Ainspecao “ante” e “post-mortem” dos animais destinados ao abate;

V - Ainspecéo e reinspegéo de todos os produtos, sub-produtos e matérias primas
de origem animal, durante as diferentes fases da comercializa¢éo, da produgéo
ou industrializacéo;

VI - Padronizagéo dos produtos industrializados de origem animal;

VII - O registro de rétulos;

VIII - As andlises laboratoriais;

IX - A carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificacéo e
demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem
animal;

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

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

Paragrafo Gnico. Asimples designacéo “estabelecimento” abrange todos os tipos
e modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo do presente
Regulamento.

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

| - os de carne e derivados;

Il - os de leite e derivados;

Il - os de pescado e derivados;

IV - os de ovos e derivados;

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

CAPITULO I
DOS ESTABELECIMENT OS DE CARNES E DERIVADOS

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

| - ABATEDOURO FRIGORIFICO: Para os fins deste Decreto, entende-se por
abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos animais
produtores de carne, a recepgdo, & manipulagdo, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos produtos oriundos do abate, dotado
de instalagdes de frio industrial, que pode realizar o recebimento, a manipulagéo,
a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedigao de produtos comestiveis.

Il - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL: Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento
de carne e produtos carneos o estabelecimento destinado a recepgéo, a
manipulagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢ado
de carne e produtos carneos, que pode realizar a industrializagéo de produtos
comestiveis.

§ 1°. Também se sujeita as disposi¢des deste regulamento os Autosservicos, que
consiste nos sistemas de comercializagdo no varejo e no préprio estabelecimento,
de produtos de origem animal fracionados, manipulados, embalados e rotulados
na auséncia do consumidor, e que fiquem expostos a disposi¢ao do consumidor
final.

§ 2°. Serao classificados e registrados como “produtos de origem animal” os
produtos a serem fracionados e embalados na mesma unidade respeitando um
cronograma de producéo e higienizagéo para que néo haja contaminagéo cruzada,
incluindo os derivados lacteos, desde que ocorra apenas o fracionamento,
embalagem e rotulagem do produto recebido j& inspecionado na origem. O
produto fracionado e embalado devera estar registrado e com o rétulo aprovado
pelo Servigo de Inspecéo Municipal.
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Art. 8°. Asimples designacéo “produto”, “subproduto”, “mercadoria” significa, para
efeito do presente Regulamento, que se trata de “produto ou matéria-prima de
origem animal”.

Art. 9°. Os “produtos carneos” séo aqueles obtidos de carnes, de miidos e de
partes comestiveis das diferentes espécies animais, com as propriedades
originais das matérias-primas modificadas por meio de tratamento fisico, quimico
ou bioldgico, ou ainda pela combinagéo destes métodos em processos que podem
envolver a adicédo de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 10. Entende-se por “animais de agougue” os bovinos, bufalos, equideos,
suideos, ovinos, caprinos, lagomorfos e aves domésticas, bem como os animais
silvestres criados em cativeiro, abatidos em estabelecimentos sob inspecéo
veterinaria;

Art. 11. O animal abatido, formado das massas musculares e ossos, desprovido
da cabeca, mocotés, cauda, pele, 6rgéos e visceras toracicas e abdominais,
tecnicamente preparados, constitui a “carcaga”.

| - Nos suinos a “carcaga” pode ou ndo incluir a pele, cabecga e pés.

11 - A“carcaga” dividida ao longo da coluna vertebral d& origem as “meias carcagas”
que, subdivididas por um corte entre duas costelas, varidvel segundo habitos
regionais, constituem os “quartos” anteriores ou dianteiros e posteriores ou
traseiros.

CAPITULOIII
DE LEITE E DERIVADOS

Art. 12. Os estabelecimentos de leite e derivados s&@o assim classificados e
definidos:

| - USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS: Para os fins deste
Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento de leite e derivados o
estabelecimento destinado a recepcédo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicéo de leite para 0 consumo humano direto, facultada a transferéncia,
a manipulagdo, a fabricagdo, a maturagéo, o fracionamento, a ralagédo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢éo de derivados
lacteos, permitida também a expedigéo de leite fluido a granel de uso industrial.
II- GRANJA LEITEIRA: Para os fins deste Decreto, entende-se por granja leiteira
o estabelecimento destinado a produgédo, ao pré-beneficiamento, ao
beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicéo de leite para o consumo humano direto, podendo também elaborar
derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua produgéo, envolvendo as etapas
de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulagéo, fabricagdo, maturacéo,
ralacé&o, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao.
Il - QUEIJARIA: Para os fins deste Decreto, entende-se por queijaria o
estabelecimento destinado a fabricagédo de queijos, que envolva as etapas de
fabricagéo, maturagéo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicéo,
e que, caso nao realize o processamento completo do queijo, encaminhe o produto
a uma unidade de beneficiamento de leite e derivados.

§ 1° Nos queijos produzidos a partir de leite ou de leite reconstituido, a relagéo
proteinas do soro/caseina ndo deve exceder a do leite.

§ 2° Para os fins deste Decreto, queijo fresco é o que esta pronto para 0 consumo
logo ap6s a sua fabricagéao.

§ 3° Para os fins deste Decreto, queijo maturado é o que sofreu as trocas
bioguimicas e fisicas necessarias e caracteristicas da sua variedade.

§ 4° A denominagéo queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea
néo contenha gordura ou proteina de origem néo lactea.

§5°0 leite utilizado na fabricag&o de queijos deve ser filtrado por meios mecénicos
e submetido a pasteurizagdo ou ao tratamento térmico equivalente para assegurar
a fosfatase residual negativa, combinado ou ndo com outros processos fisicos ou
biolégicos que garantam a inocuidade do produto.

§ 6° Fica excluido da obrigacéo de pasteurizagao ou de outro tratamento térmico
o leite que se destine a elaboracéo dos queijos submetidos a um processo de
maturacéo a uma temperatura superior a 5°C (cinco graus Celsius), durante um
periodo néo inferior a sessenta dias.

§ 7° O periodo minimo de maturacéo de queijos de que trata o § 6° podera ser
alterado, ap6s a realizagéo de estudos cientificos conclusivos sobre a inocuidade
do produto ou em casos previstos em RTIQ.

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30

Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000

Fone/Fax: (43) 3526-1458 - E-mail: publicacoes@santanadoitarare.pr.gov.br

Site Oficial do Municipio: www.santanadoitarare.pr.gov.br

EDICAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021

| PAGINA: 2

IV - POSTO DE REFRIGERAGAO: Para os fins deste Decreto, entende-se por
posto de refrigeracéo o estabelecimento intermediario entre as propriedades rurais
e as unidades de beneficiamento de leite e derivados destinado a selegédo, a
recepcdo, a mensuracdo de peso ou volume, a filtragdo, a refrigeracéo, ao
acondicionamento e a expedigéo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem
temporaria do leite até sua expedicéo.

CAPITULO IV
DE PESCADO E DERIVADOS

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

| - ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO: Para os fins deste Decreto,
entende-se por abatedouro frigorifico de pescado o estabelecimento destinado
ao abate de anfibios e répteis, a recepgédo, a lavagem, a manipulagéo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do dos produtos
oriundos do abate, que pode realizar o recebimento, a manipulacéo, a
industrializagéo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo
de produtos comestiveis.

Il - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E PRODUTOS DE
PESCADO: Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado
arecepgao, a lavagem do pescado recebido da produgéo primaria, & manipulagéo,
ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢éo de pescado e
de produtos de pescado, que pode realizar também sua industrializag&o.

Il - ESTAGAO DEPURADORA DE MOLUSCOS BIVALVES: estagéo depuradora
de moluscos bivalves o estabelecimento destinado a recepgéo, a depuragéo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicéo de moluscos
bivalves.

CAPITULO V
DE OVOS E DERIVADOS

Art.14. Os estabelecimentos de ovos e derivados sé&o classificados em:

I - GRANJAAVICOLA: granja avicola o estabelecimento destinado & produgéo, &
ovoscopia, a classificagéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicéo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgéo prépria destinada
a comercializagdo direta.

Paragrafo tnico. E permitida a granja avicola a comercializagéo de ovos para a
unidade de beneficiamento de ovos e derivados.

Il - UNIDADE BENEFICIADORA DE OVOS E DERIVADOS: entende-se por
unidade de beneficiamento de ovos e derivados o estabelecimento destinado a
producéo, a recepgdo, a ovoscopia, a classificagdo, a industrializagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicéo de ovos ou de
seus derivados.

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

§ 2° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se,
exclusivamente, a expedicéo de ovos, podera ser dispensada a exigéncia de
instalagGes para a industrializagéo de ovos.

CAPITULO VI
DE MEL, CERA DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 15. Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas séo
classificados em:

Paragrafo unico - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE
ABELHAS: Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de beneficiamento
de produtos de abelhas o estabelecimento destinado a recepgao, a classificagéo,
ao beneficiamento, a industrializacéo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de produtos e matérias-primas pré- beneficiadas
provenientes de outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados,
facultada a extragao de matérias-primas recebidas de produtores rurais.

CAPITULO VI
DO REGISTRO E APROVAGAO DE PROJET OS
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Art. 16. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abate, industrialize,
processe, armazene, transporte ou comercialize produtos de origem animal,
obrigatoriamente devera requerer aprovagéo e registro prévio ao SIM de seus
projetos e localizagdo.

§ 1° Para 0 Registro de Estabelecimentos, junto ao Servi¢o de Inspec¢éo Municipal
- SIM se faz necessario cumprir uma série de normas para elaboragdo de um
processo no qual constara todas as etapas de aprovacgéo do estabelecimento,
assim estabelecido:

a) Pedido de aprovacéo do terreno, para todas as indUstrias que dependem de
edificagdo para o seu funcionamento. Este pedido é feito mediante requerimento
dirigido ao responsavel pelo SIM, anexando croquis da(s) area(s) a ser(em)
vistoriada(s), bem como informar a quem se dirigir para fazer contatos na localidade
(endereco, telefone, etc.). (ANEXO 1).

b) Apbds inspecionada e aprovada pelo SIM a area para a finalidade proposta
através do Laudo de Inspecéo de Terreno (ANEXO 2), a empresa pretendente
dara prosseguimento ao pedido com a elaboragdo de um projeto detalhado, de
acordo com as seguintes orientacdes:

1- Localizagéo - Os estabelecimentos podem ser autorizados dentro do perimetro
urbano, suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades de satide publica,
Prefeitura Municipal e Orgéo Controlador do Meio Ambiente. A area do terreno
deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras expansdes. E
recomendado um afastamento minimo de 3 (trés) metros dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja
construidos, que tenham condi¢des faceis de entrada e saida, bem como
circulagdo interna de veiculos. As areas, com patio e vias de acesso, devem ser
pavimentadas e urbanizadas, evitando a formagdo de poeira e facilitando o
escoamento das dguas. As demais areas deverao receber jardinagem completa.
Outros aspectos de fundamental importancia na elaboracéo do projeto devem
ser observados quanto a posigdo da industria, a saber:

- Facilidade na obtengédo da matéria-prima;

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

- Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento de &guas pluviais, ndo
passiveis de inundagoes;

- Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

- Facilidade de acesso;

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

- Facilidade no abastecimento de 4gua potavel;

- Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

- Preferencialmente préximo a corrente de 4gua & montante da cidade, caso
dela esteja proximo;

- Facilidade na delimitagéo da area.

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

Il - Projeto — O projeto sera instruido com os seguintes documentos:

a) Requerimento da empresa pretendente, dirigido ao SIM, no qual solicita
aprovagao prévia do PROJETO (ANEXO 3);

b) Memorial descritivo da construgéo (ANEXO 4);

¢) Memorial Econémico-Sanitario (ANEXO 5);

d) Documento de liberagéo do Orgédo competente de Fiscalizagdo do Meio
Ambiente (Licenga Prévia / Licenca de Instalagdo / Licenca de Operacéo /
Comprovagao de Conformidade Ambiental, conforme o caso);

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

f) Plantas - CHECK LIST PLANTA - (ANEXO 6):

- situacdo - escala 1/500;

- baixa - escala 1/100;

- fachada - escala 1/50;

- Planta com setas indicativas de fluxo de produgdo e de movimentagédo de
colaboradores - escala 1/100;

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

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

- Nas plantas devem ser observadas as seguintes cores:

Estabelecimentos novos: cor preta;

Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar: cor preta - para partes a
serem conservadas; cor vermelha - para partes a serem construidas; cor amarela
- para partes a serem demolidas; cor azul - para elementos construidos em ferro;
cor cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto.
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- As plantas ou projetos devem conter ademais: Orientagdo; Posi¢do da
construgdo em relagéo as vias publicas e alinhamento dos terrenos; Localizagéo
das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos;

- Outras exigéncias poderao ser feitas, em face de localizagao e classificacdo do
complexo industrial.

- O projeto completo sera entregue ao Servigo de Inspegdo Municipal, retornando
para fins de conhecimento ao estabelecimento e para inicio das obras, se
aprovado pelo 6rgéo de fiscalizagdo. Durante o desenrolar das obras, o SIM fara
visitas para vistoriar os trabalhos de construgdo. Nenhuma alteracéo podera ser
procedida no projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao 6rgéo
fiscalizador. Apés o término das obras deve ser solicitada ao SIM uma visita para
entéo ser realizado o Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento (ANEXO 7), o
qual também deve ser incluido no processo de pedido de registro. Todos os
projetos aprovados pelo SIM devem ter todas as folhas rubricadas, assinadas e
carimbadas, arquivados conforme estabelecido em procedimento de gestéo de
documentos.

§ 2°Alterag&o de projetos: Quando o estabelecimento quiser realizar uma reforma
e/ou ampliacéo, este deve solicitar ao SIM. Para isso, deve encaminhar uma planta
baixa em folha A4 com um cronograma de obras, altera¢des e seus respectivos
prazos (RT do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regi&o). Apés
aprovagao previa pelo servigo de inspegéo, deverdo encaminhar para confeccéo
da planta final, seguindo o descrito anteriormente na letra “f", novamente
encaminhar para o SIM para aprovacao final.

§ 3° Para as agroindustrias ou estabelecimentos que pretendem aderir ao SIM,
SUSAF-PR ou SISBI devem encaminhar todas as plantas listadas acima, ja para
as empresas com medidas de até 250m2, encaminhar uma planta baixa na escala
de 1/100 ou a juizo do SIM.

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

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

|- Terdo Inspecéo permanente os estabelecimentos de carnes e derivados que
abatem ou abatem e industrializam as diferentes espécies de animais, e outros
que se julgar necessario.
11 - Os estabelecimentos ndo enquadrados no paragrafo anterior terdo Inspegao
periédica, a juizo do SIM.

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

Paragrafo Unico. Os estabelecimentos registrados ou em processo de adeséao
no SIM, quando aplicavel, ficam sujeitos as obrigacdes contidas neste Decreto e
na Instrugéo Normativa n° 03, DE 14 DE MARCO DE 2019 e suas alteragdes.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob
inspecgao industrial e sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal N°.
7.889, de 23.11.89, obrigam-se obter registro junto ao SIM.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o art. 19 receberéo nimero de registro.

§ 1° Estes nimeros obedeceré&o seriagdo propria e independente, fornecidos pelo
SIM.

§ 2° O numero de registro constara obrigatoriamente nos rétulos, certificados,
carimbos de inspe¢ao dos produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtencédo do Registro, junto ao SIM, deverdo ser
seguidos os seguintes procedimentos:

| - Requerimento solicitando Registro no SIM (2 vias); (ANEXO 1)

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

11l - Documento de liberag&o das obras pelas autoridades municipais;

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

V - Documentos e plantas descritos no Art.16 deste regulamento;
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VI - Fotoc6pia do contrato social e alteracdes ou bloco de produtor rural;

VII - Fotocépia de inscrigédo no CNPJ ou CPF;

VIII - Fotocépia do comprovante de cadastro de contribuinte no ICMS (quando
aplicavel);

IX - Fotocopia do alvara de funcionamento;

X - Fotocépia do contrato do controle de Pragas (servigo terceirizado);

Xl - Fotocépia do laudo de andlise de dgua conforme o ANEXO 10 deste
regulamento;

XII - Fotocépia da anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART);

Xl - Fotocépia da carteira de satde dos manipuladores e RT (“apto a
manipulagédo de alimentos”);

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

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

XVI - Programas de Autocontrole, conforme o ANEXO 11 deste regulamento;
XVII - Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as
exigéncias estabelecidas na legislacéo do Servigo de Inspegdo Municipal - SIM,
sem prejuizo de outras exigéncias que venham a ser determinadas (ANEXO 8).

Paragrafo Gnico. Antes do inicio da comercializacéo, os estabelecimentos
deverdo apresentar analises microbioldgicas e fisico-quimicas em conformidade,
com alegislagdo dos alimentos que irdo industrializar. (ANEXO 12).

Art. 22. A aprovagao do projeto referido no Art 21 item V, deve ser precedida de
vistoria prévia para aprovagao de local e terreno, e devem ser encaminhados os
documentos descritos no Art.16.

Art. 23. Aprovados os projetos e o cronograma de execugao, o requerente pode
dar inicio as obras.

Art. 24. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, de acordo com o
cronograma, serd requerido ao SIM a vistoria de aprovacéo e autorizagéo ou ndo
do inicio dos trabalhos.

Paragrafo Ginico. Ap6s deferido, compete ao SIM instalar de imediato a inspegdo
no estabelecimento.

Art. 25. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Regulamento, sera expedido
o “Certificado de Registro”, constando no mesmo o nimero do registro, razdo
social, classificagéo do estabelecimento, localizagéo (estado, municipio, cidade,
vila ou povoado), nome fantasia, carimbos, selos, chancelas de 6rgéos regulador,
e outros detalhes necessarios. Paragrafo Gnico. Ap6s o estabelecimento receber
o registro do servigo de inspegdo municipal (SIM) e estar apto as legislagdes que
regem o SIM, o mesmo recebera o certificado de registro, com seu respectivo
namero (ANEXO 9). O certificado é concedido por tempo indeterminado, porém
pode ser cancelado pelo SIM quando ocorrer alguma falta grave por parte da
empresa ou mesmo quando solicitado pela mesma. Quando houver altera¢des
narazéo social da empresa o certificado deve ser atualizado. Quando o Municipio
estiver com seu servigo de inspegdo equivalente, o mesmo pode indicar
empreendimentos para a adeséo ao SUSAF-PR, SELO ARTE ou SISBI, vindo a
integrar o Sistema Unificado de Atengédo a Sanidade Agroindustrial Familiar e de
Pequeno Porte no Estado do Parana - SUSAF-PR, ou o Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA, O empreendimento
recebera no certificado a chancela ou identificagdo, do SUSAF-PR, SELO ARTE
ou SISBI, dentro dos padrdes e com autorizagao oficial do 6rgéo regulador.

Art. 26. Qualquer ampliagdo, remodelagéo ou construgdo nos estabelecimentos
registrados, tanto de suas dependéncias como instalagdes, sé podera ser feita
apos aprovagéo prévia dos projetos.

Paragrafo Gnico. E de inteira responsabilidade dos proprietarios as construgdes
dos estabelecimentos sujeitos a Inspe¢édo Municipal, cujos projetos ndo tenham
sido previamente aprovados pelo Servigo de Inspe¢&o Animal - SIM/POA.

Art. 27. Os estabelecimentos ja registrados no SIM deveréo providenciar a criagéo
e implantacéo de préaticas que visem o controle higiénico-sanitario dos processos
de fabricacé@o e manuseio dos produtos no estabelecimento.
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Paragrafo Gnico. Ficam sujeitos ao que dispde este artigo os estabelecimentos
que elaboram, industrializem, armazenem, fracionem, transportem ou
comercializem alimentos de origem animal registrados no ambito do SIM.

Art. 28. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre
produtos e operagdes, especifico para cada estabelecimento, devera ser
elaborado seguindo as regras previstas pela Portaria N.° 368/1997 do MAPA, ou
outros que venham a substitui-la.

CAPITULO VIII
DO FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENT OS

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

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

§ 2° Os animais e seus produtos deverdo ser acompanhados de documentos
sanitarios e fiscais pertinentes, para identificacéo e procedéncia.

§ 3° Os animais deverdo ser, obrigatoriamente, submetidos a inspeg&o veterinaria
“ante” e “post-mortem” e abatidos mediante processo humanitéario. Amanipulagéo,
durante os procedimentos de abate e industrializagéo, devera observar os
requisitos de uma boa higiene.

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

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

Art. 31. Serinstalado, de preferéncia, no centro de terreno, devidamente cercado,
afastado dos limites das vias publicas no minimo trés (3) metros e dispor de area
de circulagdo que permita a livre movimentagdo dos veiculos de transporte,
excegdo para aqueles ja instalados e que nédo disponham de afastamento em
relacéo as vias publicas, os quais poderéo funcionar desde que as operacdes de
recepcao e expediG¢do se apresentem interiorizadas.

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

Art. 33. Dispor de 4gua quente para usos diversos e suficiente as necessidades
do estabelecimento.

Art. 34. Dispor de iluminagdo natural e artificial abundantes, bem como de
ventilagio adequada e suficiente em todas as dependéncias.

Art. 35. Possuir piso de material impermeavel, resistente a abraséo e a corroséo,
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais, bem como
para permitir uma facil lavagem e desinfeccéo.

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

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

Art. 38. Dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepcéo os produtos
nao comestiveis e condenados. A dependéncia deve ser construida com paredes

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/

D4Sign 4417e86a-ffch-40e9-a9d1-be3529efdc75 - Para confirmar as assinaturas acesse https://secure.d4sign.com.br/verificar
Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/01, Art. 109, §2.



Didario

Oficial

\

MUNICIP10 DE SANTANA DO ITARARE - PR

Em conformidade com a Lei Municipal n°® 015/2011, Lei Complementar Federal n® 101/2000 e Lei Complementar Estadual n® 351/2011.

ANO: 2021 |

até o teto, ndo se comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem
produtos comestiveis.

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

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

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

§ 1° Os acessos as dependéncias devem ser providos de barreira sanitaria
completa, constando de lava-botas, sanitizante, pia para higieniza¢éo das méaos,
sabédo liquido inodoro, papel toalha e lixo provido de tampa com acionamento a
pedal.

§ 2° Os esterilizadores citados neste artigo devem ser utilizados exclusivamente
para higienizagéo constante de facas, fuzis (chairas), serras e demais instrumentos
de trabalho. Os mesmos devem possuir carga completa de agua limpa, e a
temperatura da 4gua néo deve ser inferior a 82,2° C, e para estabelecimentos de
aves nao deve ser inferior a 85° C (oitenta e dois graus centigrados e dois décimos).

Art. 42. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, com dispositivo
que evite o refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligada a
tubos coletores e estes ao sistema geral de escoamento e de instalagéo para a
retencgéo de gordura, residuos e corpos flutuantes, bem como, de dispositivo para
a depuracdo artificial das aguas servidas e de conformidade com as exigéncias
dos 6rgéos oficiais responsaveis pelo controle ambiental.

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

§ 1°. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalages independentes,
situadas na mesma area industrial, pertencentes ou ndo a mesma empresa, a
construcdo isolada de dependéncias comuns de abastecimento de agua,
tratamento de efluentes, laboratério, almoxarifado e sociais podera ser
dispensada.

§ 2°. Cada estabelecimento, caracterizado pelo nimero do registro ou do
relacionamento, sera responsabilizado pelo atendimento as disposi¢des deste
Decreto e das normas complementares nas dependéncias que sejam comuns e
que afetem direta ou indiretamente a sua atividade.

§ 3°. Estabelecimentos de mesmo grupo empresarial localizados em uma mesma
area industrial serdo registrados ou relacionados sob 0 mesmo nimero.

Art. 44. Dispor de suficiente “pé direito” nas diversas dependéncias, de modo
gue permita a disposi¢do adequada dos equipamentos, principalmente da
trilhagem aérea, a fim de que os animais dependurados apés o atordoamento
permanegam com a ponta do focinho distante do piso, de forma que nédo haja
contaminagé&o da carcaca.

Art. 45. Dispor, quando for o caso, de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos
com pisos pavimentados apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos.
Devera ainda ser provido de bebedouros para utilizagédo dos animais e pontos
de &gua, com presséo suficiente, para facilitar a lavagem e desinfeccéo dessas
instalacdes e dos meios de transporte.

Paréagrafo Unico. Os currais e pocilgas deveréo dispor de plataforma, quando
for o caso, para realizacéo da inspegao “ante-mortem”.

Art. 46. Dispor de espacos minimos e de equipamentos que permitam as
operagOes de atordoamento, sangria, esfola, evisceragao, inspecéo, resfriamento,
armazenagem, estocagem, acabamento das carcagas e da manipulagdo dos
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mitdos, com funcionalidade e que preservem a higiene do produto final além de
ndo permitir que haja contato das carcagas ja esfoladas, entre si ou por
contaminagdes cruzadas, antes de terem sido devidamente inspecionadas pelo
SIM.

Art. 47. Prover a segdo de mitdos, quando prevista, de separagao fisica entre as
areas de manipulacédo do aparelho gastrointestinal e das demais visceras
comestiveis.

Art. 48. Dispor de telas em todas as janelas e/ou dispositivos de fechamento
automatico em outras passagens para o interior, de modo a impedir a entrada de
insetos, passaros e roedores.

Art. 49. Dispor de almoxarifado para guarda de embalagens, recipientes, produtos
de limpeza e outros materiais utilizados na industria.

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

Art. 51. As demais informages e especificagcdes ndo contidas neste capitulo,
deverao seguir as normas técnicas de instalacdes e equipamentos equivalentes
ao Decreto n®10.468, de 18 de agosto de 2020 — RIISPOA e outras que vierem a
substitui-la.

Art. 52. Sera permitido o sacrificio dos animais somente apés a prévia
insensibilizagéo, utilizando-se 0 método adequado a espécie. A sangria deve ser
imediata e completa respeitando-se o tempo minimo de 3 minutos, antes do qual
nao podera ser realizado nenhum procedimento.

Paragrafo Unico. As etapas que antecedem a sangria dos animais, incluindo o
manejo pré-abate e ainsensibilizagéo, devem seguir normas especificas de Abate
Humanitério.

Art. 53. Em suinos, depilar e raspar, logo ap6s ao escaldamento em agua quente,
utilizando-se temperaturas e métodos adequados, acrescentando também a
necessaria lavagem da carcaca antes da evisceragdo, conforme legislacéo
especifica vigente. Quando usados outros métodos de abate, os procedimentos
higiénicos deveréo ser atendidos rigorosamente.

§ 1° Permitir-se-4 apenas o coureamento de suinos mediante aprovagéo e
autorizacéo do SIM.

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

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

Art. 55. Executar os trabalhos de evisceragido com todo cuidado a fim de evitar
que haja contaminacéo das carcagas provocada por operacdo imperfeita, devendo
os servigos de inspecéo sanitaria, em casos de contaminagéo por fezes e/ou
contetdo ruminal, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

Art. 56. As operagOes de abate devem ser efetuadas de forma a manter a
correspondéncia entre carcaga, cabeca e visceras. Nos casos em que o SIM
julgar necessério, que em fungéo da velocidade de abate a empresa néo conseguir
realizar a relagdo cabeca, viscera e carcaga, 0s mesmos devem ser identificados.

Art. 57. Ainspecéo “ante” e “post mortem”, bem como a inspegéo de produtos de
origem animal e seus derivados, obedecera no que couber, quanto a sua forma e
condicdes, as disposi¢des a ela relativas, previstas pela Lei Federal N° 1.283 de
18 de dezembro de 1950 e alteracdes, e pelo Regulamento da Inspegéo Industrial
e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal N°
10.468, de 18 de agosto de 2020 e alteragdes.
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Paragrafo Gnico. Devem ser observadas, ainda, demais legisla¢des vigentes
referentes a inspegéo higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 58. Considerar, quando da inspegdo de animais, carcacas e visceras o
previsto nos Arts. 54° e 55° deste decreto as limitagdes do estabelecimento,
admitindo o aproveitamento condicional de carcagas e/ou visceras, apenas nos
casos em que houver condig@es para tal.

Art. 59. Acritério do SIM, permitir-se-4 a retirada de materiais condenados para
aindustrializacéo fora do estabelecimento (graxaria industrial), sendo que o seu
transporte sera efetuado em recipientes e/ou veiculos fechados especificos e
apropriados.

CAPITULO IX
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENT O E PESSOAL

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

Art. 61. Sera exigido que os operarios lavem as méos antes de entrar no ambiente
de trabalho, quando necessario durante a manipulagéo e a saida de sanitarios.

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

Art. 63. E de responsabilidade dos estabelecimentos, lavar e desinfetar
diariamente e convenientemente 0s pisos e paredes, assim como o equipamento
e utensilios usados nos estabelecimentos. Os produtos de higienizacédo
empregados devem ser previamente aprovados pelos érgéos competentes.

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

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

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

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

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

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

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

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

Art. 70. Inspecionar e manter convenientemente limpas as caixas de sedimenta¢io
de residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.
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Art. 71. Conservar ao abrigo de contaminagéo de qualquer natureza, os produtos
comestiveis durante a sua obtengéo, embarque e transporte.

Art. 72. E vedado o emprego de vasilhames de cobre, lat&o, zinco, barro, ferro
estanhado ou qualquer outro utensilio que por sua forma e composicéo possa
causar prejuizos a manipulagéo, estocagem e transporte de matérias primas e de
produtos usados na alimentagédo humana.

§ 1° O material utilizado para a confeccé@o das embalagens ou estocagem que
entram em contato direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo
6rgéo regulador da saude.

§ 2° Quando houver interesse sanitario ou tecnolégico, de acordo com a natureza
do produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico.

Art. 73. A inspecdo de salde é exigida para qualquer empregado do
estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que exergam
esporadicamente atividades nas dependéncias. Sempre que ficar comprovada
a existéncia de dermatoses ou quaisquer doencas infecto-contagiosas ou
repugnantes em qualquer pessoa que exerga atividade no estabelecimento sera
elaimediatamente afastada do trabalho, cabendo ao servico de inspecéo sanitaria
comunicar o fato a autoridade da satde publica. E obrigatério o uso de carteirinha
de salide com a expresséo “apto a manipular alimentos”.

Art. 74. A‘dgua de abastecimento deve atender aos padrées de potabilidade de
acordo com legislagéo vigente.

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

Art. 76. Nao é permitida a guarda de material estranho nos depositos de produtos,
nas salas de matanga e seus anexos e na expedi¢do. N&o é permitida a utilizagéo
de qualquer dependéncia dos estabelecimentos como residéncia.

Art. 77. Higienizar, diariamente, ou sempre que necessario os instrumentos de
trabalho.

Art. 78. Vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento, ou pelo
encarregado do SIM.

Art. 79. As empresas devem apresentar ao SIM, para devida apreciagdo e
aprovacéo os Programas de Auto Controle (PAC). Sendo de sua responsabilidade
a implementacéo dos autocontroles na indlstria a fim de estabelecer um
procedimento operacional padrdo que possibilite os estabelecimentos sob
fiscalizagdo do Servigo de Inspecéo Municipal - SIM implantar e executar, de forma
compulsdéria, autocontroles em seus procedimentos de abate, beneficiamento,
produgéo, fabricagdo, manipulagéo, conservacédo, armazenagem e transporte,
como pré-requisitos para seu registro e reconhecimento no Servico de Inspecéo
Municipal - SIM, Sistema Unificado de Atengédo a Sanidade Agroindustrial Familiar
e de Pequeno Porte no Estado do Parana - SUSAF-PR ou Sistema Brasileiro de
Inspegéo - SISBI - que integra o Sistema Unificado de Atengédo a Sanidade
Agropecuéria - SUASA - assim como naqueles que, mesmo nao participando do
SUSAF-PR ou SISBI, estéo sob fiscalizagdo de Servigo de Inspec¢éo Municipal
que tenha estabelecimentos nele habilitado. Também estabelece os procedimentos
de fiscalizagédo local e documental ao responsavel pelo Servigo de Inspegdo
Municipal - SIM/POA.

§ 1° Os Programas de Auto Controle, que devem ser submetidos rotineiramente
a verificagOes, avaliacdes e revisdes, a saber: 1 - Manutencéo de instalacdes e
equipamentos; 2 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; 3 - lluminagéo; 4-
Ventilagao; 5- Captagéo, tratamento e distribui¢do da 4gua de abastecimento; 6
- Aguas residuais; 7 - Controle integrado de pragas; 8- Procedimentos
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Padronizados de Higiene Operacional - PPHO; 9- Higiene, habitos higiénicos,
do treinamento e salde dos operarios; 10 - Procedimentos sanitarios das
operagdes - PSO; 11 - Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e
rastreabilidade; 12 - Controle das temperaturas; 13 - Calibracdo e aferi¢éo de
instrumentos de controle de processo; 14 - Controles laboratoriais, andlises e
recall de produtos; 15 - Controle de formulagdo dos produtos; 16 - Bem-estar
animal; 17 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC; 18 -
Material Especifico de Risco (MER).

§ 2°As agroindustrias integrantes do SISBI devem desenvolver e implantar todos
os autocontroles descritos acima, ja para aquelas que néo fazem parte e possuem
o Servigo de Inspegao Municipal (SIM), ou SUSAF-PR, devem desenvolver e
implantar os autocontroles nimero 1,5, 7, 8,9, 11, 12 e 14.

§ 3° Aimplantacéo dos programas de autocontroles deve ser conforme o ANEXO
11 deste regulamento. Esses autocontroles devem constar em documentos que
expliguem como séo realizados os procedimentos de recepgdo e
acondicionamento, processamento, manipulagdo, fabricagé@o, conservagéo,
guarda, estocagem e transporte, de matérias-primas, ingredientes, embalagens
e produtos, quais os cuidados na manutencéo de instalagdes, maquinas,
equipamentos e utensilios, dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, da
iluminagéo e da ventilagdo, como é realizado o controle da 4gua de abastecimento
da industria, os cuidados com as aguas residuais, os procedimentos para o
controle de pragas, da limpeza e sanitizagdo, assim como para o controle da
higiene, dos habitos higiénicos, da salde e dos treinamentos dos operarios.
Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operagoes,
os procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que
séo realizados os controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o
controle das calibragées e aferigdes dos equipamentos de monitoramento dos
processos, dos laboratérios e das andlises laboratoriais, das formulacdes dos
produtos e do Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
guando for o caso. Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como
0s mesmos sdo feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem
desvios dos limites, condigdes e situacdes aceitaveis e quem séo os responsaveis
por tais monitoramentos.

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

CAPITULO X
DA EMBALAGEM E ROTULAGEM

Art. 80. Entende-se por “embalagem” o invélucro ou recipiente destinado a
proteger, acomodar e preservar materiais destinados a exposi¢éo, embarque,
transporte e armazenagem.

Art. 81. Os produtos de origem animal destinados a alimentagdo humana sé
podem ser acondicionados ou embalados em recipientes aprovados pelo 6rgéo
de fiscalizagdo competente.

Art. 82. Recipientes anteriormente usados sé podem ser aproveitados para o
envasamento de produtos e matérias-primas utilizadas na alimentagéo humana,
guando absolutamente integros, perfeitos e higienizados.

Paragrafo Ginico. Em hipétese alguma podem ser utilizados, se anteriormente
tenham sido empregados no acondicionamento de produtos e matérias-primas
de uso ndo comestivel.

Art. 83. Todos os produtos de origem animal entregues ao comercio devem estar
identificados por meio de rétulos registrados, de acordo com este Regulamento,
como Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ - de cada produto
e em conformidade com as normas da ANVISA, INMETRO, ADAPAR e MAPA.
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Paragrafo Unico. Afuncéo principal do controle de registro de produtos e controle
de rétulos é esclarecer sobre o processo de fabricagdo do produto, bem como
sua avaliagéo, aprovagéo e controle de rétulos com a logomarca do SIM, SUSAF-
PR, SELOARTE ou SISBI. Entendendo-se como tal, a aprovagéo dos memoriais
descritivos de fabricagéo dos produtos e seus respectivos rétulos, de que trata o
Titulo VII, Capitulo I, do RIISPOA.

Art. 84. As solicitagdes para aprovagdo prévia do registro, alteragdo e
cancelamento de produtos serdo encaminhadas ao SIM, devendo ser conforme
0 ANEXO 12 deste regulamento.

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

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

Art. 86. Os produtos cujos padrdes ainda ndo estejam referenciados em RTIQ
(Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade) ou outra legislagdo vigente,
somente serdo registrados ap6s a realizacéo de estudos cientificos, consultas e
publicagdes de normas técnicas. Porém, o estabelecimento podera comprovar
os padrdes do produto através de laudos de analises laboratoriais e
embasamento cientifico, descrevendo os padrées em que o produto se enquadra
no memorial descritivo do produto, mediante aprovacéo do SIM.

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

Paragrafo Unico. Para carcagas e partes de carcacas, deverdo ser utilizadas
etiquetas lacres.

Art. 88. Modelos dos carimbos para uso no Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM:

§ 1° Para fins de padronizacéo, ficam definidos os seguintes modelos de carimbos
do Servico de Inspecéo Municipal — SIM/POA:

Modelo 1:

T

ENSREEINADD
i

a. Dimensdes: 2,5cm (dois centimetro e meio) de diametro.
b. Forma: circular

c. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO” com letras
maiusculas e imediatamente abaixo o nimero de registro da empresa no SIM.
Acompanhando a curva superior o nome do municipo “SANTANA DO ITARARE/
PR” e acompanhando a curva inferior a sigla “S.I.M.”, todos em letras maiGsculas,
letra de forma “Times New Roman”, com especificagdo minima de tamanho da
fonte n° 10, em negrito.

d. Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis de até 1,0 Kg (um

quilograma).
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Modelo 2:

INSPECIONADO

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

f. Forma: circular

g. Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”
com letras mailisculas e imediatamente abaixo o nimero de registro
da empresa no SIM. Acompanhando a curva superior o nome do
municipio “ SANTANA DO ITARARE/PR” e acompanhando a curva
inferior a sigla “S.I.M.”, todos em letras maiusculas, letra de forma
“Times New Roman”, com especifica¢cdo minima de tamanho da
fonte n®12, em negrito

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

Modelo 3:

INSPECIONADO

00¢

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

j. Forma: eliptica.

k.  Dizeres: Horizontalmente ao centro a palavra “INSPECIONADO”
com letras mailsculas e imediatamente abaixo 0 nimero de registro
da empresa. Acompanhando a curva superior o nome do municipio
“SANTANA DO ITARARE/PR” e acompanhando a curva inferior a
sigla“S.1.M.” todos em letras mailsculas, letra de forma “Times New
Roman”, com especificagdo minima de tamanho da fonte n° 20,
em negrito.

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

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

Modelo 4:

“SANTANA DO ITARARE/PR/SIM Reg. 000 - 000”

n. Dimensdes: em linha horizontal com no Maximo 20 caracteres.

o. Forma: digitado em posi¢éao horizontal.

p. Dizeres: impresso na ultima linha da etiqueta, que consta a
denominag&o do produto, em letras mailsculas 0 nome do municipio
“SANTANA DO ITARARE/PR” e separado por barra a sigla “S.I.M.”,
um espaco em branco, seguido da abreviatura “Reg.”, mais o
numero do estabelecimento com trés digitos separados por um
traco o numero ou cédigo do produto de trés digitos; representado
no seguinte formato: SANTANA DO ITARARE/PR/SIM Reg. 000 -
000. Todos em letras mailsculas, letra de forma “Times New
Roman”, com especificagdo minima de tamanho da fonte n® 10, em
negrito.

g. Uso: em produtos de origem animal e derivados fracionados e
temperados por mercados e supermercados com emissdo de
etiqueta em balanga eletrdnica juntamente com o nome do corte ou
produto fracionado e temperado
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§ 2° As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serao isentas
de carimbo direto no produto, desde que acondicionadas por pegas, em
embalagens individuais e inviolaveis, devendo constar o carimbo juntamente com
os demais dizeres exigidos no rétulo.

Art. 89. Fica criado no ambito do Municipio, o carimbo de Inspecédo Municipal,
para uso exclusivo no Servigo de Inspe¢&o Municipal - SIM.

Art. 90. O carimbo de Inspecédo Municipal é a identificagdo oficial usada
unicamente em estabelecimento sujeito a fiscalizagdo do Servigo de Inspecéo
Municipal-SIM, constituindo o sinal de garantia de que o produto foi inspecionado
pela autoridade competente do Municipio.

Art. 91. O carimbo de Inspegao Municipal obedecera exatamente a descrigéo e
os modelos mencionado neste Decreto, devendo respeitar as dimensdes, forma,
dizeres, tipo e cor Unica, a ser usado nos estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo
de Inspecéo Municipal-SIM.

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

Art. 93. Os carimbos destinados a carcagas de animais, obrigatoriamente dever&o
ser confeccionados em material de nylon ou cobre.

CAPITULO XI
DAS ANALISES LABORA TORIAIS

Art. 94. Aperiodicidade e o tipo das analises laboratoriais dos produtos, agua e
outros, a serem efetuados pelo estabelecimento registrado, seréo definidos pelo
controle de qualidade, observando a legislacéo pertinente.

Paragrafo Unico: A coleta de analises oficial é obrigatéria, definida e realizada
pelo responsavel do SIM, onde devem seguir os padrdes de coleta descritos no
ANEXO 10 deste regulamento.

CAPITULO XII DAS INFRAGOES

Art. 95. Asinfragdes ao presente Regulamento estédo em conformidade com a Lei
Federal N° 7.889 de 23 de novembro de 1989 que dispde sobre inspecéo sanitaria
e industrial dos produtos de origem animal, e d& outras providéncias e do Decreto
N°10.468, de 18 de agosto de 2020 - RIISPOA. e, quando for o caso, mediante
responsabilidade civil e criminal.

Parégrafo Unico: O Servigo de Inspegéo seguira as infragdes previstas no ANEXO
16 deste regulamento, devendo o SIM manter um histérico que devera conter todas
as alteragGes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a cada
modificagdo: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanga.

CAPITULOXIII
DA ORGANIZAGAO E ESTRUTURA DO SIM

Art. 96. O SIM devera dispor de pessoal técnico de nivel superior (Médico
Veterinario) e nivel médio em nimero adequado, devidamente capacitados para
realizagdo de inspecéo sanitaria “ante e post-mortem” e tecnolégica, obedecendo
alegislacéo vigente.

§ 1° Ainspecé&o “ante e post-mortem” é privativa do Médico Veterinario.

§ 2° O profissional de nivel médio deve ser habilitado para desempenhar trabalhos
de fiscalizagdo no campo da higiene publica e sanitaria, como inspecionar
ambientes e estabelecimentos de alimentagio e autosservigos, auxiliar nas
inspecdes de agroindustrias, verificando o cumprimento das normas de higiene
sanitaria contidas na legislacdo em vigor; proceder a fiscalizacdo dos
estabelecimentos de venda e produgéo de géneros alimenticios, inspecionando
a qualidade, o estado de conservacao e as condi¢bes de armazenamento dos
produtos oferecidos ao consumo; realizar trabalhos e controles administrativos
do servigo de inspecédo, exercer atividades de planejamento, coordenagdo e
execucdo das agOes de fiscalizagéo sanitaria; fiscalizar a qualidade das dguas
de uso coletivo; emitir laudos e pareceres sobre assuntos de sua
responsabilidade.
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Art. 97. O SIM deve dispor de meios para registro em compilacdo dos dados
estatisticos referentes ao abate, industrializagdo de carnes, produgéo de leite e
derivados, condenagdes e outros dados que porventura se tornem necessarios.

Paragrafo Gnico: O Servigco de Inspecéo deve ter estrutura para arquivar
documentos, sendo que a metodologia esta descrita no ANEXO 13 deste
regulamento. Afungao principal dos arquivos € possibilitar o acesso as informagdes
gue estéo sob sua responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os
documentos da fase corrente possuem grande potencial de uso para a instituicdo
produtora, e sédo utilizados para o cumprimento de suas atividades administrativas,
como atomada de decis@es, avaliacdo de processos, controle das tarefas e etc.
As principais atividades desempenhadas nesta fase devem ser: Protocolo,
Arquivamento, Empréstimo, Consulta e Destinagéo.

Art. 98. O SIM devera ter veiculos a sua disposi¢éo ou outro meio que viabilize a
locomocéo do seu pessoal até os locais de fiscalizagéo, além de espaco fisico e
equipamentos necessarios a execugao das atribuicoes.

CAPITULO XIV
DAS DISPOSICOES FINAIS

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

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

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

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

Art. 102. As formulag@es utilizadas nos Produtos de Origem Animal deverao ser
previamente aprovadas pelo SIM seguindo os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos Produtos, ou conforme aprovagéo prévia do Servico
de Inspecéo.

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

Art. 104. O SIM organizara, em conjunto com outros érgéos publicos, os servigos
de fiscalizagdo a nivel de consumo. Esta inspegéo exigird a comprovacéo e a
documentacéo da origem, bem como, as condi¢des de higiene das instalacdes,
operag0es e equipamentos do estabelecimento.

§ 1° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir o
disposto no ANEXO 15 deste regulamento. Esses controles visam estabelecer
procedimentos operacionais padrdes que possibilitem rastrear todo o processo
produtivo dos produtos produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisicéo das
matérias primas até a comercializagdo do produto acabado. Aplica-se a todas
as atividades realizadas pelo estabelecimento que tenham envolvimento direto
ou indireto com o processo de produgéo de produtos destinados a alimentacéo.

§ 2° Para combate a fraudes de produtos de origem animal, os estabelecimentos
devem seguir o disposto no ANEXO 14 deste regulamento. Comete-se fraude
alimentar quando um alimento é deliberadamente colocado no mercado com a
intencdo de se obter lucro através do engano do consumidor. A Indlstria é
responsavel pela qualidade dos processos e produtos através dos programas
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorado pelos estabelecimentos,
visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos (BPF -
Portaria MAPA n°. 368/1997, APPCC - Portaria MAPA n° 46/1998, PPHO -
Resolugdo n°. 10/2003 DIPOA/DAS).
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Art. 105. Em casos de fraudes, adulteracdes e falsificagdes ou outras situagdes
que julgar necessario, o SIM podera solicitar um regime especial de fiscalizagéo
(REF).

Art. 106. Sempre que necessario, o0 presente regulamento podera ser revisto,
modificado ou atualizado.

Art. 107. Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantagédo e execugéo
do presente regulamento serdo resolvidos pelos responsaveis do SIM e/ou os
gestores municipais.

Art. 108. Ficam aprovados os modelos de ANEXOS deste regulamento para uso
do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM/POA e suas atualizagdes, nos termos
deste Decreto.

Art. 109. As despesas decorrentes deste Decreto serdo atendidas através de
dotacBes orgamentarias proprias.

Paragrafo Unico: Os estabelecimentos de Inspegdo Permanente terdo sua carga
horaria semanal, e os de Inspecéo Periddica terdo sua carga horaria mensal,
estabelecidas no programa de trabalho, consideradas para efeito de cobranga
dataxa de inspegao mensal.

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

Art. 111. Ficam revogados os decretos anteriores.
Art. 112. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.

GABINETE DO PODER EXECUTIVO DO MUNICIPIO DE SANTANA DO
ITARARE/PR, EM 02 DE AGOSTO DE 2021.

JOSE DE JESUZ IZAC
PREFEITO MUNICIPAL

ANEXO 1

REQUERIMENTO SOLICITANDO VISTORIA DO TERRENO

Iimo Sr. Chefe do Servigo de inspecdo Municipal - SIM

-, abaixo assinado, desejando construir um (a)—

,(especificagéo da industria) (cidade, municipio) vem mui respeitosamente requerer
a V. Sa. se digne vistoriar o terreno e autorizar a preparagdo dos documentos

necessarios para a construgéo do referido estabelecimento industrial.
Nestes termos. Pede Deferimento

Local e data

Assinatura do requerente

ANEXO 2
LAUDO DE INSPEGAO DE TERRENO

. Nome do proprietario do terreno

. Localizag&o do terreno: Enderego

. Area total disponivel

Area a ser utilizada na construgéo

. Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

. Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais

. Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

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

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

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

11. Existéncia de fonte produtora de 4gua para abastecimento (nascente, rio,
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pogos, rede da cidade); especificando abundancia provavel e detalhes sobre
possibilidade de poluicéo

12. Outros detalhes de importancia que forem observados

13. Conclusbes

Local e data.

Ass. Méd. Veterinario

ANEXO 3

REQUERIMENTO SOLICITANDO APROVAGAO PREVIA DO PROJETO DE
CONSTRUCAO

llmo Sr. Chefe do Servigo de inspegdo Municipal — SIM

, representando o estabelecimento denominado

__,queselocalizarda __ _ (enderego), vem mui

respeitosamente requerer aprovacdo das plantas e memoriais descritivos de

construcéo 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.

ANEXO 4

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

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

2. Enderego completo;

3. Duragéo provavel da obra (meses);

4. Classificagéo do estabelecimento pretendido/construido/em construgéo;

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

6. Area do terreno;

7. Area a ser construida ou ja construida;

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

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

10 Possibilidades de ampliagbes (se possuir, identificar e mensurar a area de
ampliag&o);

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

12. Constituicé@o das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando

as diferencas dos materiais utilizados nas diversas areas. Jungéo entre as paredes
e 0 piso da area de produgéo com angulo arredondado;

13. Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

14. Portas e esquadrias (dimensdes e material) areas de manipulacdo devem
ossuir portas de fechamento automatico, com perfeita vedagéo quando fechadas.
nformar o sistema de protecéo contra insetos nas aberturas para a area externa,

informar a inclinagéo dos parapeitos chanfrados;

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

16. Informar a area de cada dependéncia do estabelecimento (salas, camaras,

depositos, estruturas anexas, etc...).

17. Informar as dimensdes e material de construgio das cAmaras de refrigeracéo;

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

19. Plataformas de recepgéo de matéria prima e expedigéo de produtos acabados

(cobertura e piso);

20. Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos e o

teto, paredes e piso, descrever a localizagéo dos locais com a presenca de trilhos);

21. Informar o tipo de iluminagéo de cada area, intensidade de cada area (Lux),

tipo de protecdo contra estilhagos em caso de quebra e quedas, posicéo das

luminérias;

22. Descrever as instalagdes de agua (tipo de tubulagéo; tipo, localizagéo e

capacidade dos reservatdrios);

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

24, Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento

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

26. Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a
capacidade méaxima de contratacéo de funcionarios, informar a capacidade de
contratagao de funcionarios, relacionados por sexo), informar a distancia da area
de produgédo, nimero de chuveiros. Sanitarios separados dos vestiarios.

27.Observag0es gerais da construgéo.
Local e Data Assinatura proprietario

Assinatura do Engenheiro responsavel CREA

ANEXO 5
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

A IDENTIFICAGAO

SIM do Estabelecimento

1. NATUREZA DA SOLICITA(;:\O
Solicitagdo do SIM:

‘ Nimere do processo

Reserva do SIM:

lAprovacdo Prévia do SIM: Registro definitivo:

2. IDENTlFICAgﬂO DO ESTABELECIMENTO
Razdo Social:
ICGC/CNPI: Propriedade (prdpria/arrendada):

Denominagdo Comercial:

3. LOCALIZA(}AO DO ESTABELECIMENTO
Enderego:
Bairro: |CEP:
Municipio: UF:
ICaixa Postal:

F’elefone,‘Fax: ‘Efmawl:

4. CLASSIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO

Denominagae

5. GERENTE:
Nome: (Representantelegal da Empresa)

CPF:

6. RESPONSAVEL TECNICO:

Nome:

ICPF:

Formagao: IN® Conselho Regional:
7. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

| Recebimento (kg/L/Unidia): ‘

Estocagem estatica (kg/L/Un/dia);

‘ Interestadual |

8. MERCADO DE CONSUMO
| |Mumc|pa| ‘ |Estadua|

9.

. N° ESTIMADO DE EMPREGADOS
| Masculio

| Femenino ‘

Possuiinstalacd asdemslinadasa Inspecéo Municipal: [.) SIM
10. INSPECAO MUNICIPAL
Descricdo das Instalacies: (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc....)

LYNAD

11 PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR:
[Denominagdo do produto: Unid. de Medida
1.

2.
2.
.
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5. 19, AGUA DO ESTABELECIMENTO
6. Descricdo:
7.
8.
9.
10.
11.
12,
20. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS
12. MEIOS DE TRANSPORTE (Matéria prima e produtos): Descrigao:
Descrigdo:
13. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA
Descrigdo: .
21, TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS
Descricdo:
14, MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
Denominagdo (Ordem Alfabética) Quantidade Capacidade de
operagio
(hora)
1. - P
2. 22, . HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA
3. MANIPULAGAO
. Descricio:
|5
b.
7.
8.
9.
10.
i; 23, ESPECIES QUE PRETENDE SACRIFICAR (QUANDO APLICAVEL)
13‘ Espécie Capacidade Dia Velocidade de abate
1z, Cabeca/Hora
15.
16.
17.
18.
19.
15. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAGCAO DAS PAREDES
Descricin:
24, PROCESSO DE PRODUGAO
Descrigdo:
16. TETO DA SALA DE ELAHDRA(}AD DOS PRODUTOS
Descricio
_ 25, CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAGAO, DECLIVE, BEBEDOURO,
17, NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO PLATAFORMA DE INSPEGAO)
Descrigio (QUANDO APLICAVEL)
18. INFORMAGOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIAS
Descricio
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26. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (quatro lados) [CHECK LIST INDUSTRIAS DE PESCADOS

E=critdrio/administracao
Sala da Inspecio
esfiarios Feminino/Masculing
[Sanitarios Feminino/Masculino
Elogueio Sanitario (lavatdrios de botas, lavatorios de maos equipados,
pedildvio quando
aplicdvel)
Area de recepcao da matéria-prima coberta
cimara de espera (quando aplicdvel)
anque de depuracio (quando aplicavel)
equipamento de lavagem (cilindro, esteira) (quando aplicavel)
[Tanque de insensibiizacdo (quando aplicavel)
Area para lavagem de caixas da area externa e local para
armazenamento das caixas limpas
[Fabrica e silo de gelo
Sala de evisceracdo/filetamento
Area para depdsito de residuos
Sala especifica para manipulaco de moluScos, (quando aplicavel)
[Tunel de congelamenta (para producio de congelados)
Depdsito para ingredientes (quando aplicavel)
Sala especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel)
Sala para embalagem primdria (ou envasamento) dos produtos
Depdsito para embalagens primarias e rotulagens
Area para embalagem secundana
Depdsito de embalagem secundaria
(Cimara de estocagem de produto pronto (possibilidade de também haver
ante-camara)
Area para expedicao coberta
Sala de higienzacdo de equipamentos e utensilios
Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

AUTENTICAGAO
Carimbo & assinatura do responsével técnico

ANEXO 6 Depdsito de produtos de limpeza
Cavagem de uniformes (quandao o senvice nao for realzade por
lavanderias)
CHECK LIST DOS CROQUIS DAS PLANT AS Refeftario (quando apicavel)
Nome do proprietario ou Raz&o Social: Classificagdo do estabelecimento [FHECK LIST INDUSTRIAS - FABRICA DE LATICINIOS F WA
pretendido: Enderego/municipio: Barreira sanitania (em 10008 05 acess0s a0 iterior da industia
preferencialmente uma tnica entrada), com instalacBes de dgua quente e
[CHECK LIST INDUSTRIAS DE OVO S Fria
__ __ £ _NC A frea de recebimento do Leite com projecao da cobertura para abrigar o5
Escritorio/administracao eiculos
Sala.n'je.l Iﬂspegan? Laboratorio Fisico-quimice (com ligacdo para laboratdrio microbioldgico -
estidrios Feminino/llasculing huando aplicavel)
Sanitarios Feminino/Masculino _ _ anque de recepgio ou silo de resfriamento do leite
ElquL'IeiO Sanitario [Iavgtorios de botas, lavatorios de maos equipados, Dependénda para lavacao 0os vasinamesialbes ¢ sala oe guarda dos
pedidvio quando aplicavel) ;asihamesilaties higienizados (quando aplicdvel)
rea de recepcio da matéria-piima coberta Espaco reservado para o Conjunto de pasteurzacao
rea de depdsito da matéria-prima Fala para higienzacao de cakas plashcas
Area e equipamento para ovoscopia (galinha) Sala para guarda de caixas plasiicas impas
Area para limpeza e classificagio dos ovos Eala e INdUSTaZaca0 (Mesas adequadas para Manuseio, [angues para
Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos Eoagulacio de queijos, dreno- prensa, conjunto de prensas, conjunto de
(quango aphcavgl} i _ Formas para queijo, maguina para maldagem da mussarela, etc.)
Lavatdrios de maos nas areas de manipulagio (devidamente equipados) Depdsto para insumas (com culo de abastecimento) quando aplicavel
Depdsito para ingredientes (quando aplicavel) Eamara de saga do queijo (quande apicavel)
Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos ICamara de secagem do queijo (quando aplicavel)
Deposito para embalagens prir}']arias e rofulagens [Camara(s) de maluragao dos queijos (qUando apicavel)
AArea para embalagem secundana Bala em conjunto para iogurte e bebida ladea
Depdsito de embalagem secundaria Bala para manieiga
Depasito para progﬂos prantos Fala para doce de lefte, requeijac e queijo fundido
Area para expedicdo coberta ] Bala em conjunta para ricota e quejo minas
Sala de higienzaco de equipamentos e utensilios Bala para queijo ralado
Sala'de guarda de equipamentos e utensilios higienzados ala de fatiamento dos quejos climatizada (quando aplicavel)
Deposito de produtos de linpeza Balanca para produlo acabado
Lavagem de uniformes (quando o sewvico nao for realizado por Eala para embalagem do produto (embalagens primarias)
Iavand'e.rias} ‘ Depdsto para embalagens primaria e rotulagens
Refeitorio (quando aplicavel) Bala para embalagem secundaria
Deposito para embalagem secundaria
L . . . . . [Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s) (possibilidade de
Nome do proprietario ou Razao Social: Classificacdo do estabelecimento ambém haver antecimara)
pretendido: Enderego/municipio: [rea de expediga0 com projecao da coberlura para abrgar veiculos
Depdstto de soro de lefte (quando aplicavel)
fetor de aquecimento de dgua (Caldeira ou outro aprovado)
Sala de maquinas (quando aplicavel)
firea de lavacdo e higiene de veiculos transportadore s de matéria-prima
f.gua fria e quente abundante emtodas as dependéncias de
manipulacies e preparo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.
Eanitdrios Feminino/Masculing
esfidnos Feminino/Masculing
Escritdrio/ administracio
Sede do SIM
Depdsito de produtos de quimicos
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Deposito de ingredientes

Refeitério (quando aplicAvel)

avanderia (quando o servico néalfor realizado por lavanderias)

Fluxo de producdo (ha contra fluxo?)

CHECK LIST - APIARIO

£ NC

Estrados limpos para colocar as melgueiras (sé os quadros das
melgueiras podemter acesso 3 drea de manipulacio)

Laboratdno para andlises de rotina (matéria-prima)

arreira sanitaria (emtodos os acessos ao interior da inddstria;
preferencialmente uma tnica enfrada)

nstalaghes de agua quente e fria

Processo manual: tangue/mesa desoperculadora, garfo desoperculador e
Faca desoperculadora— para os favos de mel ou aparelho automatico de
desoperculagio (grandes preducdes)

Dependénda para equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro — peneira
u Filtro sob press3o, Mesa coletora, Homogeneizador do mel
manualimecanico), Envasador]

Betor de lavacio dos vasilhames e utensilios e Setor de guarda de
materiais higienizados

Depdsito para embalagens e rotulagens de uso diario

[Fala para Armazenamento do produto pronto

Frea de expedicio com projegio da cobertura para abrigar veiculos

Depdsitos de Embalagem primédria

Depdsitos de Embalagem Secundaria

(gua fria e quente emtodas as dependéncias de manipulaches e preparo
e produtos comestiveis

[anitarios Feminino/Masculing

estidrios Feminino/Masculino

Escritdriol administragao

[Gala do SIM

epdsio de produtos de impeza

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavagem de uniformes (quando o servico ndo for realizado por
avanderias)

CHECK LIST -ENTREPOSTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Flataforma de recebimento

[Sala de Recepcdo e selecio

Laboratdrio para analises de rotina (matéria-pima)

Depdsito de matéria-prima (com estrados)

[Setor de lavacaoe dos vasilhames e utensilios e Setor de guarda de
Imateriais higienizados

Barreira sanitaria (emtodos os acessos ao interior da inddstrig;
referencialmente uma dnica entrada):

frea de Producde [Tanque para banho-maria, Tanque para pré-
Rauecimento com dupla camisa (quando aplicdvel), Tangue de
HMecantacSo e de depdsito, Pasteurizador (quando aplicavel),
Desumidificador (quando aplicavel), Envasador, Filtros de malha ou sob
ressdo Misturadeira, batedeira (mel com geléia real ou pdlen), etc.)

[5ala para bebidas fermentadas e vinagres — separada da area de
producio do mel (quando aplicavel)

[Sala para producio de geléia real e palen (quando aplicavel)

Estocagem de pdlen sob refrigeracao (quando aplicavel)

[irea de producdo de cera de abelhas e propolis (area isolada das areas
e indugtrializacio dos outros produtos comestiveis) (quando aplicivel)

Depdsito para embalagens e rotulagens de uso diario

[Fala para armazenamento do produto pronto

Plataforma de expedicdo com projec3e da cobertura para abrigar veiculos

Depdsitos de embalagem

ICaldeira (quando aplicavel)

[Sala de maquinas (quando aplicavel)

[irea de Tavacao e higiene de veiculos ransportaderes de matéria-prima

[f.gua fria e quente abundante emtodas as dependéncias de
manipulacBes e preparo de produtos comestiveis

Local de estocagem de geléia real ao abrigo da luz e em temperatura até
6°C

[Sanitarios Feminino/l asculing

estidnos Feminina/Masculing

Escritdrio/ administracio

[Fala do SIM

Depdsito de produtos de impeza

Refeftdro (quando aplicavel)

[Cavanderia (quando o Servige nao for realizado por lvandenas)

ICerca de delimitac3o do estabelecimento

Pavimentacio das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

PAGINA: 13

ICHECK LIST — FABRICA DE CONSERVAS E FABRICA DE
PRODUTOS SUINOS

NC HA

Barreira Sanitaria (lava botas, Tava maos)

Plataforma de recebimento

(Camara de matéria prima resfriada (quando aplicavel)

(Cimara de matéra-prima congelada (quando aplicavel)

Cimara de produtos prontos Resfriados (guando aplicavel)

(Cimara de produtos prontos Congelados (quando aplicavel)

Camara de maturacio/conservacao massas

Sala de Desossa (quande aplicivel)

Depdsito de ervoltdrios (quando aplicdvel)

Depdsito de Oss0s (quando aplicavel)

Sala de Industrializacio

Sala de Carne Moida (quando aplicavel)

Sala para manipulacac de camne de aves (guando aplicavel)

Fumeires (defumadores ou estufas) (guande aplicavel)

[Arte Sala p/ Fumeiros (quando aplicavel)

Depdsito para lenha

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

Sala de Maturacio (Dessecacdo) (guando aplicavel)

Sala de Cozimento (quando aplicavel)

Banharia (quando aplicavel)

Charqueada (quando aplicavel)

Deposito de Temperos/Condimentos

Deposito de Embalagens primarias e eliquetas

£rea de embalagem primarias

Depdsito de Embalagens secunddrias

irea de embalagem secundarnas

Plataforma de expedicio

Sala de higienzacio de Caixas e Ltensilios

Deposito de Caixas e Ltensilios limpos

Lavatdrio de mdos nas dreas de manipulagio/producio

Agua quente e fria para limpeza dos setores

estiarios Feminino/Masculing

Sanitarios Feminina/Masculino

Escritorio empresa

Escritorio Inspecdo

Depdsito de Produtos de Limpeza

Area para higienzacio de veiculos

Cavanderia (quando aplicavel)

Refeitdrio

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Favimentacio das areas de crculagao de pessoas e velculos

ICHECK LIST — MATADOURO F RIG ORIFICO DE AVES

NC NA

Barreira Sanitaria

[Area de higienizagao de caxas de transpore de aves e local para
larmazenamento de caixas limpas

Irea para higienizacio de veiculos

Fabrica e silo de gelo

[Caldeira (agua quente e fria no interior da indastria)

Plataforma de recepgio das aves

lArea de insensibilizagio

[Tnel de sangria (3 minutos)

lArea de escaldagem e depenagem

rea de evisceracao (linhas de inspecio)

Departamento de Inspecado Final — DIF

Resfriamento de carcaca (pré- chiller e chiller)

[Sistema de gotejamento

[Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

[Sala para embalagem de produtos

[Tunel de congelamento

ICamara de resfriamento

(Cimara de estocagem de congelados

[Camara de estocagem de resfriados

[CAmara de maturacao/conservacao massas (quando apicavel)

Esterilizadores de faca

Mesas adequadas 3 atividade

Deposito de residuos (visceras, condenacgles, penas)

[Sala cozimento de produtos (quando aplicavel)

[Sala para lavagem de equipamentos

[Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

eposito para embalagens secundarias

Depasito para condimentos (quando aplicavel)

|Area para expedicio

[Area de industrializacdo climatizada (quando aplicavel)

[Sanitrios Feminino/Masculino area limpa

estiarios Feminino/Masculino area impa

ISanitarios Feminino/Masculine area suja

estiarios Feminino/Masculino drea suja

[Area de acesso de funcionanios oa area impa COM barreira sanitana

[irea de acesso de funciondrios da area suja com barreira sanitaria
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Escritdrio/ administracio 4 gua quente e Agua fria no interior da industria
Sala da Inspecio Sala de visceras vermelhas
Cepasito de produtos de limpeza [Triparia —zona suja e zona limpa (quando howver beneficiamento de
Sala para higienizagde de caixas e utensilios de uso interno fripas)
Sala para depdsito de caixas e utensilios de uso interno (Camara de resfriamento de carcacas
Refeitdrio (quando aplicavel} Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados
Lavanderia (quando o servico ndo for realizado por lavanderias) (Camnaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados
Cerca de delimitacae do estabeledmerto (Camara de maturacio/conservacdo massas (quando aplicavel)
Favimentac3o das areas de circulacio de pessoas e veiculos [Camara para estecagem de matéria prima congelada
(Carmnara para estocagem de maléria prima resfriada
ICHECK LIST - MATADOURO FRIG ORIFICO DE BOVINOS Sala de cortes/desossa (climatzagdo) _
E [NChA Sala especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel)
[Barreira sanitana para area impa Sala de defumacao com ante-sala (UMEIros ol estufas) (quando
Barreira sanitaria para area suja aplicavel)
[Area para higienzac3o de veiculos Sala de maturac3o/secagem (quando aplicavel)
Flataforma de recebimento de materia prima (quando aplicavel) Sala de depdsito de produtos defumados/maturados
Caldeira (dgua quente & fria no interior da inddstria) Banharia
Currais (disponibilidade de agua) Sala para higienizacdo de caixas e utensilios
Area de banho de higienizac3o (corredor de abate) Sala de depdsito de caixas e utensilios
Box de Insensibilzacio [Sala de Salga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicavel)
Canaletas de Sangriaidmito: local para depdsito do sangue Cepdsito para embalagens primarias e rotulagens
Depdsito de couro e depdsio de sal Area para a embalagem primdria
Sala de chifre e cascos Depdsito para embalagens secundanas
Sala de triparia (area suja e area limpa, quando houver beneficiamento de Area para a embalagem secundaria
ripas) Cepdsito para condimentos (quando aplicavel)
Sala de bucharia com drea limpa Ceposito dos envoltorios
Area de evisceracdo (inicio da norea) Area para expedicio
M esa de inspecio dasvisceras Sanitarios Feminino/Masculino area impa
Departamento de Inspecio Final — DIF estiarios Feminino/Masculing drea limpa
(Camara de sequestro do DIF Sanitarios Feminino/Masculine area suja
M esas adequadas 3s atividades estiarios Feminino/Masculino area suja
Esterilizadores de faca Escritorio/administracao
Lavatdrios de maos nas areas de manipulacio Sala da Inspecdo
Sala dos mildos Depdsito de produtos de limpeza
Camara de resfriamento de carcacas (0-7°C) Refeitario (quando aplicavel)
Sala de cortesldesossa climatzada Lavanderia (quando o servico ndo for realizado por lavanderias)
Carmnaras frigorificas para estocagem de produtos congelados Cerca de delimitac3o do estabelecimento
(Cdmaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados Pavimentac3o das areas de circulagao de pessoas e veiculos
(Cdmara de maturagdo/conservacio massas (quando aplicavel)
Sala de higienizaco de caixas e utensilios
Sala de depdsito de caixas e utensilios higienzados [CHECK LIST - ENTREPOSTO EM SUPERMERCADO
Sala de Salga e Area de Varais - Charqueada [quando aplicavel) £ _NCHA
Depdsito para embalagens primarias e rofulagens E:I::amr;n;ae Crl:az:isz‘?:goresfriada
Area para embalagem primaria - el
Depdsito para embalagens secundarnas Camara de maléria prima congelada
Rrea para embalagem secundana Ca-mara para produtos prontos congelados
Depdsito para condimentos (quando aplicavel) Camarg para.p'ro.dums prontas rga{r\adog
Plataforma para expedicao Elloquel.o Sgnltarlo (lava botas, pia e cabides) ]
Sanitarios Feminno/Masculing 3rea impa [Sala Cllmatlzadafle I'ulampula;ao’de Cames e Derivados
estidrios Feminino/Masculino drea limpa Sala para pradugio de Carne maida .
Saniarios Feminino/l a5culing 2rea sia Atendimento de cames/ fatiamento fechado e climatizado
Sstrios Femnino/Mascuiing &rea sja Sala de Fatiamento cimatizada, com mesas e equipamentos separados
— — = para derivados
Escritorio/administragio - .
Sala da Inspecao cameos e Acteos.
Depdeiio de produios de Tmpeza Sala de Man!pu\agfo de Produtos Salgados e Defumados
- = Sala de Manipulacdo de Carnes Cruas Temperadas
Refeitdrio (quando aplicavel)
- - - — - lesa e balanca para camnes de aves
Lavanderia (quande o servico nao for realizado por lavanderias) —
Cerca de delimitacdo do estabelecimento Depqsno para Temperas e condimentos
Favimeniacdo das areas de circulacio de pessoas e veiculos Depcsito de Embalagens
Depdsito de produtos Imprdprios para o Consumol OSS0S e SEbos
Cepdsito de Lixo comum
ICHECK LIST — MATADOURO FRIG ORIFICO DE SUINOS Sala de higienzac3o de Caixas e equipamentos
F_NCHA Depositos de produtos de limpeza
Barreira sanitaia para entrada da area limpa Estianios/ Sanitano
Barreira sanitana para enfrada da drea suja Escriiéno | Administracao
Plataforma de recebimento de matéria prima oua quente e fria para impeza dos setores
Area para higienzacao de veculos
(Caldeira (agua quente no interior da indistria)
Pocilgas (cobertura e disponibilidade de dgua)
Corredor de abate com area de banho de aspersao
Box de insensibilzacao
Area de sangria — 3 minutos (local para depésito do sangug)
Area de escaldagem (necessdrio tanque de escaldagem)
Area de Depilagem (depilagem sobre a mesa nac & permifida, somente
toalete final)
[ATEa e cnamuscamento
Area de eviscerac3o (linhas de inspecdo)
Mesa de inspecao dasvisceras
Departamento deTnspec3o Final - DIF
Camara para depdsito dos produtos condenados
Depdsitos de residuos do abate
Mesas adequadas 3s atvidades
Esterilizadores de faca
Lavatdrios de m3os nas areas de manipulacao
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[CHECK LIST - ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADO S

Plataforma de recebimento / expedicao
(Camara de matéria prima resfriada
(Camara de matéria prima congelada
(Camara resfriada de produtos prontos
(Camara congelada de produios prontos
Blogueio Sanitario (Ilava botas, pia e cabides)
Sala de Manipulac3o de Carnes e Derivados
Sala para producido de Carne moida
Sala de Manipulag3o de Produtos Salgados e Defumados
Sala de Manipulag3o de Carnes Cruas Temperadas
[esa e balancapara cames de aves
Depdsito para 1emperos e condimentos
Depdsito de Embalagens Primarias
Cepdsito de Embalagens Secundarias
Cepdsito de produtes Impréprios para o Consumo/ Ossos e sebos
Depdsito de Lo comum
Sala de higienzacdo de Caixas e equipamentos
Depdsito de Produtos de Limpeza
estiarios Feminino/M asculing
Sanitarios F eminino/M asculino
Escritorio / Administracao
Sala da Inspecao
£gua quente e fria para limpeza dos setores
Cerca de delimitacao do estabelecimento
Favimentac3o das areas de circulacio de pessoas e velculos

ANEXO 7

LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENT O

Enderego: .

1. IDENTIFICACAO

- Estabelecimento/denominagéo:

- Endereco completo:

-\ SIM:

- Classificagéo do Estabelecimento:

- Registrado? sim () ndo ()

- Data do registro:

- Localizag&o: Zona urbana () suburbana () rural ()
- Com estradas laterais sim () ndo ()

- Circulagéo de veiculos internos sim () néo ()

- Afastado das vias publicas sim () néo ()

- Pavimentagéo das areas circundantes? sim () nédo ()

- Condicéo do Responsével pela Exploragéo: Proprietario () Arrendatario ()
Prestacéo de Servigo ()

- Inspecgéo Permanente () Inspegéo Periddica ()
- Detalhes de Construgéo
- Ano de construgao: / /

- Ano Ultima reforma: / /

- Estilo da Construgéo: Vertical () Horizontal ()
- Apreciagao geral da construcéo:

-Boa () Regular () Precéria ()

-Ienz)técnico especializado, a frente da diregéo dos trabalhos industriais: sim ()
nao

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

- Capacidade de recebimento:

- Producéo horaria:

- Producéo mensal:

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

- Média de recebimento em ( )

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30
Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000
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- Produgéo em ( )

-NUmero de operarios homens mulheres

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

- Meio de transporte da matéria-prima:

Rodoviério () Ferroviario () Tragdo Animal () Outros ()

3. DEPENDENCIAS:

- Plataforma de recepcéo de matéria-prima: sim () néo ()
- Independente da expedig¢do? sim () nédo ()

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

- Dimensao suficiente? sim () néo ()
- Pé-direito: satisfaz? sim () ndo ()
- Altura da plataforma: satisfaz? sim () ndo ()

- Impermeabilizagao das paredes: “Gressit” ou similar () Azulejo () Cimento liso
() Outros ()

-Natureza da cobertura: Estrutura: metdlica () Estoque () Telhas a vista ( )
aluminio () Amianto () Lage ()

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

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

- Instalagdes de vapor para limpeza? sim () ndo ()

-Escoamento das aguas de limpeza? Suficiente () Insuficiente () Precério ( )
-lluminag&o artificial: satisfaz? sim () ndo ()

-lluminagéo natural suficiente? sim () ndo ()

- Laboratério de Recepgéo:

- Caracteristicas fisicas satisfatérias? sim () ndo ()

- Equipamentos para analises de rotina: Completo () Incompleto () Ausente ( )
-Numero de analistas:

4. EXPEDIGCAO:

- Dimensdes suficientes? sim () néo ()

- Caracteristicas fisicas regulamentares? sim () ndo ()

- Estado geral de conservacao e higiene: satisfaz? sim () néo ()

5. SISTEMA DE FRIO:

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

6. PRODUCAO DE VAPOR:
- Caldeira? sim () ndo () Baixa presséo () Alta presséo ()

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

- Alimentag&o: 6leo () lenha ()

- Presséo de vapor: suficiente? sim () néo ()

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES:

- Sede para Inspegédo? sim () néo ()

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

- Almoxarifado? sim () néo ()

- Escritério? sim () néo ()

- Local para refeigdes? sim () ndo ()

8. AGUA DE ABASTECIMENTO:

- Procedéncia: Rede publica () Pogo raso () Poco profundo () Superficie ()
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- Tratamento: sim () ndo ()

- Volume disponivel suficiente? sim () ndo ()

- Qualidade: . . .
- Dentro dos padroes fisico-quimicos regulamentares? sim () néo ()

- Dentro dos padrdes microbiolégicos regulamentares? sim () néo ()
- Data de remessa da Ultima amostra de 4gua para exame laboratorial:
9. REDE DE ESGOTOS:

- Tratamento prévio? sim () néo ()

- Vazéo suficiente? sim () ndo ()

- Tanque de sedimentagdo? sim () néo ()

10. FORCAE LUZ:

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

- Carga: suficiente () Insuficiente ()

- Gerador préprio? sim () ndo ()

11. PRODUTOS FABRICADOS:

(Nomenclatura e nimero de registro)
1)

2)
12. DESTINO DOS PRODUTOS

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

- Caminh&o: isométrico () comum () unidade frigorifica () CO, ()
- Local para lavagem de veiculos? sim () ndo ()
14. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS:
Caminhd&o: isotérmico () comum ()

15. DELIMITAC,AO DO ESTABELECIMENTO:
-Cerca () Muro () Outras ()

Satisfaz? sim () ndo ()

16. CONCLUSAO: _

Ass.Méd. Veterinario Data

ANEXO 8

TERMO DE COMPROMISSO

Eu, , abaixo assinado(a), inscrito(@) no CPF sob
n° , proprietario do estabelecimento

, inscrito no CNPJ sob o n° ME
COMPROMETO a acatar todas as exigéncias contidas na Lei Municipal rf
_ ,de , que cria o0 Servigo de Inspegdo Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto Municipal n° _, de s

que regulamenta a Lein° ..., de ... de ... de ..., que dispde sobre a Inspegéo
Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, o Decreto 9.013, de 29 de
margo de 2017, que regulamenta a Lein® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e
aLein°7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre ainspeg¢ao industrial
e sanitaria de produtos de origem animal, as legislacdes e os regulamentos
técnicos de producéo, sem prejuizo de outros que venham a ser determinados.

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

Local e data.

Representante Legal do Estabelecimento
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AMNEXO 9
CERTIFICADO
mimba, Sda ou Chencels Concedida,
Certifica que a empresa.....oo, , localizado ,

, o Municipio o , portador do CHMPI sob n®

e um empreendimento registrado no Servico de Inspecao Municipal
(S.LMI dE o, , sob o ndmero |, classificado

Lo a ol R

O estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto as
condicfies higiénicas e sanitarias, a produzir e comercializar.

, de dez0

R B B B R
Prefeito Santana do [tarareé

B M M M
Medico Yeterinario Responsavel pelo SIM CRMY n2 ...

ANEXO 10

ANALISE FiSICO QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E
AGUA

Este anexo estabelece um procedimento operacional padréo que possibilita
garantir a padronizacéo das coletas e envios de amostras para andlises fisicas
quimicas e microbiolégicas de alimentos e dgua dos estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM. Séo descritos os
procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte, plano de
amostragem e ac¢Ges a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios, sendo
que as andlises devem ficar arquivadas na sede do Servigo de Inspecéo
Municipal.

Os programas de redugédo de patégenos estéo vinculados aos sistemas de
arantia de qualidade. Neste contexto as indUstrias de alimentos precisam
atender o plano de amostragem microbioldgica e fisico-quimica que visa avaliar
os indices de higiene e qualidade dos produtos. O bom andamento das
atividades industriais converge para bons resultados de andlises assegurando
a qualidade e inocuidade dos alimentos.

As amostras oficiais seréo coletadas pelo Médico Veterinario do SIM e os
custos das anélises devem, obrigatoriamente, ser por conta da empresa. A
obtengédo correta das amostras, seu transporte para o laboratério e sua
preparacéo para andlise séo etapas fundamentais para o sucesso de uma
analise microbioldgica e fisico-quimica. A execucéo correta dessas trés etapas
depende da exatiddo dos resultados obtidos. As amostras para exame
microbiolégico devem serenviadas separadas daquelas destinadas ao exame
fisico-quimico. Sempre que possiveis as amostras devem ser enviadas em
sua embalagem original, para evitar modificagdes em suas caracteristicas
originais. Quando tal procedimento for inviavel, em fungéo do volume minimo
disponivel para colheita, aceitar-se-4 o fracionamento pela pessoa que efetuar,
desde o mesmo seja realizado em condi¢cdes adequadas, cabendo nesse
caso, ao fracionador da amostra, toda responsabilidade pela modificagdo
das caracteristicas iniciais do produto.

Materiais necessarios

- Solicitagéo oficial de analise (SOA) - (ANEXO 10.1)

- Caixas Isotérmicas
- Swabs de esfregaduras, quando aplicavel
- Gelo ou outra substancia refrigerante

- Embalagens plasticas
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- Fita adesiva
- Papel toalha
- Alcool
- Lacre numerado

Procedimentos de Colet as para Analise Microbiol6gica e Fisico-Quimica

de Alimentos

O responsavel pela coleta dos produtos deve ter alguns cuidados de Boas Praticas
de Coleta ao coletar as amostras, tais como: Lavar as maos ao manusear 0s
produtos, limpar com papel toalha ao redor da embalagem e também, podera
passar alcool para uma maior assepsia da embalagem. As amostras deverdo
ser acondicionadas em recipientes limpos e integros na quantidade de 200
(duzentos) a 300 (trezentos) gramas. O responsavel pela coleta deve preencher a
Solicitagéo Oficial de Andlise (SOA) em uma via, sendo que a 12 (primeira parte)
deve ser anexada ao produto e a 22 (segunda parte) deve ficar sob posse de
guem coletou. O produto devera ser colocado em uma segunda embalagem de
plastico, fechado com lacres de identificagdo do Servigo de Inspecédo e
acondicionada dentro de caixa isotérmica com gelo (se necessario). Apés, lacrar
a caixa com fita adesiva e colocar a identificacéo do laboratério (destinatario) e
da empresa (remetente) na parte superior. Encaminhar para o laboratério o mais
breve possivel. Observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigeragdo
desde a saida da industria até a chegada no laboratério. Fica a cargo da empresa
a responsabilidade de enviar a amostra ao laboratério.

PARTICULARIDADES:

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

- Analises microbioldgicas ndo ha contra prova;
- N&o hé contra prova para produtos que perdem peso por desidratacéo;

- N&o ha contraprova para andlises de nitratos e/ou nitritos (Decreto 9013, art.
470);

- N&o ha contraprova para andlise de quantificagdo de lactose em produtos lacteos
para dietas com restri¢&o a lactose;

- N&o héa contraprova quando o produto apresentar prazo de validade exiguo sem
gue haja tempo habil para a realizagéo da analise de contraprova

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

As andlises requeridas devem seguir os padrbes de referencia conforme o
Decreto n° 9.013, DE 29 DE MARGO DE 2017 - Regulamentos da Inspegao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal; Resolugédo RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001 - Regulamento Técnico sobre padrées microbioldgicos para
alimentos; Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade (RTIQ), Instrugdo
Normativa n° 76 de 26 de Novembro de 2018; RDC n° 272, de 14 de margo de
2019 - uso de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e produtos
carneos; demais legislagbes pertinentes a padrées de andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas; site do Ministério da Agricultura, em Andlises
Laboratoriais, acesso em:_http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/
produtos-animal/analises-laboratoriais.

Frequéncia das Coletas: Seréa realizada ao menos uma andlise Microbiolégica e
Fisico- quimica, anualmente de cada produto produzido e &gua de abastecimento.
Conforme o nimero de produtos, as coletas serdo divididas no ano através de
cronograma de envio de amostras (ANEXO 10.2), descrito nos programas de
trabalho do SIM. Caso a empresa néo disponha, em seu estoque, do produto a
ser coletado, o fiscal deve solicitar a justificativa da ndo realizagéo da coleta para
anexar ao seu Programa de Trabalho. O fiscal deve ainda manter um controle
atualizado das andlises pendentes e efetud-las assim que houver disponibilidade
de produto em estoque.

Em casos de resultados de analises microbiolégicas ndo conformes, as novas
amostras devem ser coletadas de forma representativa onde o n (nimero de
amostras) deve estar conforme parametros informados no site do MAPA.
Acdes Preventivas: Para evitar desvios nos resultados das andlises, a empresa
deve executar os programas de autocontroles, orientar e treinar os funcionarios
envolvidos no processo. O Servigo de Inspecéo verificara a afetividade na
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execucdo dos programas de autocontrole da empresa e programa de
treinamentos aos funcionarios responsaveis pela manipulagdo dos produtos.
Acdes Corretivas: Quando um resultado de analise apresentar-se nao conforme,
serdo tomadas as seguintes acoes:

MICROBIOLOGICA:

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

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

- Fazer o recolhimento do produto no mercado, os mesmos devem ser retirados
imediatamente pelos responsaveis, seguindo o descrito nos programas de
autocontrole da empresa e avaliar se a empresa contempla no seu Programa de
Autocontrole ag6es para desvio de andlises.

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

- A produgdo do produto deve ficar interditada até que o resultado da andlise
apresente-se conforme os padrdes exigidos; Apds verificagéo do laudo pelo fiscal
do servico de inspecéo, deve ser emitido documento de liberagdo e/ou
desinterdi¢do da produgéo e retorno das atividades, conforme julgar necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:
- Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porém nao deve ser
interditada a producgéo.

FISICA QUIMICA:

- Ofiscal do SIM é o responsavel pela avaliagéo do laudo e sempre que verificar
nao conformidade deve informar imediatamente a empresa através de documento
por escrito e dependendo a causa, grau de desvio e se compromete a salide ou
gera engano ao consumidor, deve ser interditado a producéo do produto envolvido
através de Auto de Interdigéo.

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

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

- Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a critério do SIM podem ser enviadas
as contraprovas para andlise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-
se conforme os padrdes exigidos na legislacéo é efetuado a liberacdo da
producéo; se a contraprova apresentar-se ndo conforme devera ser efetuado auto
de infragéo.

- Nos casos em que nao existe contraprova, as empresas devem tomar as agoes
corretivas e o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para
anélise oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob custddia da empresa,
e a produgéo do produto deve permanecer interditada até que o resultado da
andlise apresente-se conforme os padrdes exigidos e o SIM faca a liberagéo.

- Apos verificagdo do laudo pelo fiscal do servico de inspegéo, deve ser emitido
documento de liberagdo e/ou desinterdicdo da producéo e retorno das atividades,
conforme julgar necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:
- Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porém nao deve ser
interditada a produc¢éo;

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

- O SIM deve efetuar a coleta da contraprova, caso esta apresentar desvio, deve
ser efetuada a coleta de 05 (cinco) amostras de lotes consecutivos ap6s o lote de
desvio.

Observacdes Gerais para resultado _de analise Microbiol6gica e Fisico Quimica:

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/

D4Sign 4417e86a-ffch-40e9-a9d1-be3529efdc75 - Para confirmar as assinaturas acesse https://secure.d4sign.com.br/verificar
Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/01, Art. 109, §2.



L 4

Didrio

Oficial

\

MUNICIP10 DE SANTANA DO ITARARE - PR

Em conformidade com a Lei Municipal n°® 015/2011, Lei Complementar Federal n® 101/2000 e Lei Complementar Estadual n® 351/2011.

ANO: 2021 |

Ap6s a verificagéo do segundo resultado insatisfatério consecutivo do mesmo
produto para o mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de
Fiscalizagéo (REF).

Procedimentos de Coletas para Anélise Microbiolégica e Fisico-Quimica de Agua
Material Necessario

- Solicitagao oficial de andlise (SOA)

- Alcool 70%
- Gaze ou algodéo hidrdfilo
- Isqueiro

- Frascos especificos para cada tipo de andlise. (Obs. O cloro presente na dgua
coletada para anélise microbiolégica deve ser neutralizado imediatamente através
da adigédo de tiossulfato de sédio, para impedir a continuagédo de seu efeito
bactericida sobre a microbiota presente).

Procedimento de Coleta:

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

Coleta de Agua da Torneira:

Limpeza da torneira: abrir a torneira e deixar a &gua escoar por um periodo de 1
a2 minutos antes da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algodéo
umedecido em solugdo detergente neutro diluido friccionar toda a extenséo da
torneira interna (bocal) e externamente retirando poeira e sujidades; enxaguar
abundantemente retirando todo o residual de detergente. Desinfecgéo da torneira:
embeber um algodéo ou gaze em alcool 70% e friccionar toda extenséo da torneira
durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de metal ou ago inox, flambar, com auxilio
de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante 40 segundos.
Coleta da Agua:

Apbs limpeza e desinfecgéo, abrir a torneira e deixar escoar a 4gua da tubulagéo
por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente a
amostra, até a altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente, identifica-lo com
a etiqueta de identificag&o, onde devem ser preenchidos os dados referentes a
descricdo do produto, data de coleta e empresa. O responsavel pela coleta
deve preencher a Solicitagdo Oficial de Andlise (SOA) em uma via, sendo que a
12 (primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratério e a 22
(segunda parte) deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do SIM). O frasco
deve ser colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres
numerados de identificagdo do Servigo de Inspegéo e acondicionado dentro de
caixa isotérmica com gelo.

Transporte das Amostras: Enviar ao laboratdrio no menor tempo possivel (nunca
maior que 24 horas entre coleta e chegada ao laboratério para 4guas tratadas).
O transporte deve ser feito no maximo a 6° C (utilizar recipiente isotérmico com
gelo. Amostras em temperatura ambiente 12 horas para o transporte).
Cuidados Gerais:

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

- Cuidar para que esta nao fique vazando.

- Cientificar-se que a mesma foi bem identificada.

- Néo abrir os frascos até o momento da colheita.

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

- Ser breve na colheita. ANALISES REQUERIDAS

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

- Para as que se abastecem de agua proveniente de fonte ou poco, solicitar
todas as analises,
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- Para os Servicos de Inspegéo que possuem mensuradores de Cloro e pH de
precisédo (com certificado de calibragio e desde que os reagentes estejam dentro
do prazo de validade) é facultativa a solicitagdo de ambas as analises, pH e cloro
residual livre em laboratdrio terceirizado, devendo constar o resultado da anélise
realizada in loco na Solicitagdo Oficial de Andlise no campo Observagdes. Nos
demais casos, € obrigatéria a solicitacdo dessas andlises juntamente com as
demais aos laboratérios terceirizados:

PRODUTO IANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL
* Coliformes Portaria de Consclidacdon?|
. 3 termotolerantes ou 5, Anexo XX.
AGUA DE MICROBIOLOGICA |Escherichia coli
ABASTECIMENTO = Coliformes totais Portana de Consolidacdon®
5, Anexo XX.
Aluminio Portaria de Consolidagdon®
5, Anexo XX.
Aménia (como NH3) Portaria de Consolidagdon®
i 5, Anexo XX.
ABAS'?FE(LZJ&EI\EITO Fisico-quimMica * Cloro residual livre Portaria de Consolidacdon®
5, Anexo XX.
Cor Portaria de Consolidagdon®|
5, Anexo XX.
Dureza total Portaria de Consolidagdon®
5, Anexo XX.
Ferro Portaria de Consolidagdon®
5, Anexo XX.
Nitrato Portaria de Consolidacdon?®,
5, Anexo XX.
Nitrito Portaria de Consolidagdon®
5, Anexo XX.
*pH Portaria de Consolidagdon®
5, Anexo XX.
Salidos dissolvidos Portaria de Consolidagdon®|
totais 5, Anexo XX.
* Turbidez Portaria de Consolidacdon®|
5, Anexo XX.

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

ACOES CORRETIVAS: Em caso de constatagdo de ndo conformidade nas
andlises laboratoriais de agua, o servidor do SIM deve avisar imediatamente a
empresa e dependendo a causa e grau do desvio, se gerar algum risco a salde
do consumidor, suspender a produgéo e comercializagdo dos produtos. Lavrar
um RNC (obrigatério) e Auto de Infracéo dependendo a causa e grau de desvio. A
empresa deve verificar e analisar 0os provaveis motivos que causaram o desvio e
realizar a verificagdo de caixas e fontes de 4gua. Tomadas a medidas cabiveis
pela empresa, realizar nova coleta de dgua. Quando a ndo conformidade
constatada gerar algum risco a saude do consumidor, além dos itens citados
acima, fazer o recolhimento dos produtos no mercado, os mesmos devem ser
retirados imediatamente pelos responsaveis da empresa, seguindo o descrito
nos programas de autocontrole da empresa. Dos produtos recolhidos, deve-se
enviar uma amostra de cada tipo de produto para andlise e assim verificar se
também néo esta alterada. Sendo o resultado da analise negativa libera-se para
venda, caso contrario, devem ser descartados todos os produtos. O resultado da
nova andlise da agua estando conforme, o SIM emitira um documento de liberagéo
e/ou desinterdicdo (quando aplicavel). Devera ser mantido um histérico que
contenhatodas as alteragdes realizadas, sendo preenchido a cada modificagéo:
aversdo, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/

D4Sign 4417e86a-ffch-40e9-a9d1-be3529efdc75 - Para confirmar as assinaturas acesse https://secure.d4sign.com.br/verificar
Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/01, Art. 109, §2.



Didario
‘viarios

Oficial

\

MUNICIP10 DE SANTANA DO ITARARE - PR

Em conformidade com a Lei Municipal n°® 015/2011, Lei Complementar Federal n® 101/2000 e Lei Complementar Estadual n® 351/2011.

ANO: 2021 | EDICAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021 | PAGINA: 19
ALIMENTOS:
ANEXO 10.1
NO:
D 1-LABCRATORIO: p= - no DA Es:
PREFEITURA MUNICiPAL DE [FOA/AND
SANTANA DO ITARARE  |Microbiclogia Fisico- PRODUTO S z|= EIE EREREER
SERVICO DE INSPECAD |22 e = =S Sl=nozq
MUN ICIPAL [ 2-RESPONSAVEL PELA[04-N° DO SIM: [UELIO COLONIAL *
- SIM/POA ICOLETA: LEITE INTEGRAL
SOLICITACAD OFICIAL DE PASTEURIZADO =
ANALISE SOA OGURTE =
05- PRODUTO: s - REGISTRO D7 -MARCA: pa-ne CREME DE LEITE =
Pe BEBIDA LACTEA =
[03-ESTABELECIMENTO: [t0-ENDERECO: |
| ANEXO 11

11-DATA 12-DATA 13-Ne DO 14-TAMANHO 15-DATA E HORA COLETA DA
FABRIC')\CAO: ‘ALIDADE: LOTE: DO LOTE: PBMOSTRA

I Iy I hs.
Me DO LACRE!: © DO LACRE CONTRAPROVAS:

- 17-DATA DA
16-TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA:
: o REMESSA:
[TEMPERATURA 0C GELADO ISTAIS
ALIDO E GELD RESFRIADO IWMBIENTE i
II FHALEES: F L — o O I

]
[FO-ASSINATURA E IDENTIFICAGAC DO
RESPONSAVEL PELA COLETA:

1-ASSINATURA E IDENTIFICACAQ DO
ESPONSAVEL PELO
STABELECIMENTO:

E2-DATA E HORA DO RECEBIMENTO DA 3- IDENTIFICACAD DO
PBMOSTRA: L ABORATORIO:

A

24-TEMPERATURA / COND IgﬁES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

[TEMPE RATURA ©C| GELADO ISTAIS .
OLIDO ELO RESFRIADO PBMEIENTE E COMPOSICAD

| il 5 ]
[ 1

AT NATUFE, E IDENTIFICAGRD DO FESPo NGAVEL PELD FEC EBIMENTD

1% PARTE - LABCRATORIC

------- RECORTAR - - - - -=---~---RECORTAR - - - - - - - - - - - - RECORTAR - = - = = - - -
------ RECORTAR - - =< --===----RECORTAR - === - == - - -

B7- N° DA

PREFETTURA MUNICIPAL DE SANTANA DO ITARARE
SERVICO DE INSPEGAD MUNICIPAL — SIM/POA
SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE
SOA

FF-PRODUTO: Bo-ne s

F1-ANALISE(S) REQUERIDA[S):

MN° DO LACRE: - N® DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:
B2-ASSINATURA E IDENTIFICACAC DO RESPON SAVEL PELA COLETA:

2° PARTE - 5IM
ANEXO 10.2

Cronograma de envio de amostras para analises  Fisica Quimica E
Microbioldgica de alimentose  &agua.

AGUA:
NO:
ES:
. z gezlizlz 8lel58ly
= 0 = O [=]
AGUA —"-EE‘:EQQ:%OZ%
DRIGEM =
PIA BARREIRA
SANITARIA =
PIA AREA
MANIPULACAO =
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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE -PA.C.

PROCEDIMENTOS PARA IMPLANTAGAO:

Os autocontroles compreendem as Boas Préaticas de Fabricacédo - BPF e os
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO. Todo processo
de produgéo é composto de diversos subprocessos, todos eles influenciando na
qualidade do produto final. Neste caso, agrupam-se 0s mesmos em quatro
categorias: matérias-primas, instalacdes e equipamentos, pessoal e metodologia
de producgéo, formando-se os Programas de Autocontrole, que devem ser
submetidos rotineiramente a verificag6es, avaliagdes e revisdes, a saber:

1 -Manutencdo de instalacfes e equipamentos

O programa de manutencao de instalagdes e equipamentos deve ser desenvolvido
a critério da diregéo das empresas, contemplando as ac¢des preventivas, preditivas
e/ou corretivas. As empresas devem levar em consideracéo que houve aprovagéo
do projeto arquitetdnico, acompanhamento da constru¢do do prédio e da
instalacé@o de equipamentos e 0 encerramento desse processo com a elaboragéo
de um Laudo de Inspegédo pelo Servico de inspecdo. Dessa forma, os
estabelecimentos devem manter as instalagdes/equipamentos na forma e nas
condigdes em que foram aprovados, de acordo com o referido laudo. Devem ser
preservadas as estruturas originais, seus acabamentos e sua funcionalidade. No
programa de manutencdo devem estar descritos os procedimentos de
monitoramento e suas frequéncias e estes devem identificar, 0 mais rapido
possivel, as situages que demandam agées imediatas.

2 - Vestiarios, sanitérios e barreiras sanitarias

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

3 - lluminacédo

Controle da manutengéo e funcionalidade da iluminagéo, todas as areas industriais
devem apresentar-se iluminadas com intensidade adequada nas areas de
recepgao, processamento, manipulagdo, armazenamento e inspecéo de matérias-
primas e produtos e em todos os locais onde séo executados procedimentos de
limpeza e sanitizagédo de instalagdes, equipamentos e utensilios, assim sendo
ainda, nas barreiras sanitérias, vestiarios e sanitarios, de forma que seja possivel
realizar com eficiéncia as avaliagdes dos procedimentos de higienizagéo.

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

4 - Ventilacdo

Vapores, condensagoes, formagéo de gelo, séo aceitaveis nas indlstrias quando
inevitaveis e nos casos em que ndo sejam fonte de contaminacgédo cruzada,
causando alteragées de matérias- primas e produtos. As instalagdes devem ser
construidas e mantidas de maneira que ocorram as menores variagcdes possiveis
de temperatura e umidade entre elas, e quando isto ndo for possivel, que no
ambiente industrial existam mecanismos de controle da formacdo de
condensacao, neve e gelo. Através da ventilagdo consegue-se controlar o excesso
de umidade, que se apresenta como vapor, condensacdes e formacao de gelo,
gue podem propiciar odores indesejados, assim como condigdes ambientais
insalubres das dependéncias industriais. A formag&o de vapor, neve ou gelo
também é inconveniente nos locais de armazenagem de matérias-primas e
produtos acabados, devendo ser controlada de forma preventiva. J4, quando a
formacéo de vapores, condensacdes e gelo séo previstas e ha possibilidade de
alterar as matérias-primas e produtos, ou criar situagdes insalubres, contribuindo
para a contaminag&o cruzada, ou ainda, interferindo ou dificultando as a¢es do
Servico de Inspecdo, o estabelecimento deve fazer essa previséo, assim como
deve descrever em seus manuais as formas de controle dessas situagdes, de
forma a garantir que matérias-primas e produtos néo sofram alteracées e que os
ambientes sejam conservados livres de condigfes insalubres e que ndo corram
situagdes que possam dificultar os trabalhos do Servigo de Inspegéo.

O conforto térmico dentro das instalacdes deve ser observado, principalmente
nos periodos em que os trabalhos séo realizados.

5 - Captagdo, tratamento e distribuicdo da &gua de abastecimento

Capitulo especial reserva-se a &gua de abastecimento das indUstrias, por ser ela
utilizada nos processos de limpeza e sanitizagéo de instalagdes, equipamentos
e utensilios, que, em diversas situacdes, suas superficies entram em contato com
as matérias-primas, produtos e embalagens, além de muitas vezes participar na
diluicéo de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade
da 4gua utilizada pelos estabelecimentos é fundamental para os processos fabris
garantirem inocuidade.

Os estabelecimentos devem dispor de &gua em quantidade e qualidade suficiente
as suas necessidades de limpeza e sanitizagdo, também para o preparo de
solucdes utilizadas nos processos produtivos e nas andlises laboratoriais de
controle de processos, devendo ainda, atender a legislagéo vigente que rege o
assunto. Os estabelecimentos podem ter seu fornecimento de agua através de
rede publica de abastecimento ou esta ser proveniente de fonte prépria de
abastecimento, como pocos perfurados ou coleta de mananciais superficiais.
Quando a origem da agua é a rede publica de abastecimento, por sofrer ela
tratamento em estacéo prépria a finalidade, os estabelecimentos devem dar
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atencgédo ao seu armazenamento e distribui¢éo, procurando identificar falhas que
possam levar a sua contaminagdo. Para garantia do processo de controle,
periodicamente os estabelecimentos devem analisar &gua coletada no ponto de
entrada dos reservatdrios. Quando constatados niveis de cloro residual livre (CRL)
abaixo do permitido pela legislagéo, os estabelecimentos devem ter condi¢des
de realizar uma recloragéo, de forma a garantir os niveis minimos exigidos. Quando
uma nado conformidade no resultado de analise for verificada, deve-se reavaliar o
processo de controle da qualidade da agua, repetindo-se nova colheita para
verificar se as corregdes adotadas restabeleceram as condi¢fes ideais. Nos
casos em que o abastecimento de gua provenha de fonte prépria e a &gua seja
de manancial de superficie, os estabelecimentos devem inspecionar o tratamento
realizado, verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de
tratamento, comparando-se os resultados. Neste caso, deve-se conhecer a bacia
de captacéo da agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicéo,
como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotéxicos,
etc.. Com base nessas informacdes, determina-se a frequéncia das andlises de
controle e seu monitoramento. Quando os mananciais forem subterraneos deve-
se verificar sua localizagéo, profundidade e de que forma estéo protegidos contra
a infiltracdo de &gua da superficie. Para este tipo de agua, realiza-se apenas
parte do tratamento, ou seja, a desinfecgdo. Mesmo assim, deve-se ter em maos
resultados de andlises laboratoriais, pois eles servirdo de base para definir a
forma de tratamento mais adequada e seu monitoramento. Nos casos em que
a agua de superficie tenha acesso aos pogos, ela deve permear, no minimo, 6,5
metros de solo para depois contribuir com o manancial. Acloragdo da &gua deve
ser feita de forma automatica, através de cloradores eletrénicos ou por pastilhas,
com dispositivos de alerta que sejam acionados quando ocorrerem problemas
de funcionamento, de preferéncia, alarme sonoro e/ou visual. A cloracéo deve ser
de tal maneira que seja possivel sua distribuicio homogénea em todo o volume
do reservatério, devendo o PH ser inferior a 8,0 e o tempo de contato entre cloro
e 4gua, ndo inferior a 30 minutos. Na distribui¢édo o PH deve estar entre 6,0 e 9,5.
As empresas devem realizar andlises da dgua de abastecimento como parte de
seus autocontroles. Quanto a rede hidraulica, esta deve ser projetada, construida
e mantida de forma a ndo apresentar pontos de pressdo negativa no sistema,
evitando-se a entrada de contaminag¢fes por succdo quando da ruptura de
tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados
dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a presséo interna das tubulagées
sempre positiva. Na rede de distribuicdo ndo podem existir fins de linhas
bloqueados, onde a agua néo circule liviemente, como é o caso quando é
eliminado um ponto de saida de 4gua e a tubulagéo néo é retirada. Isso contribui
para possiveis acimulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica estagnada.

6 - Aguas residuais

No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de
escoamento, através de caimentos adequados dos pisos, de canaletas e
tubulagdes com dimens6es apropriadas e identificadas para sua condugéo,
evitando empocamentos e seu cruzamento com a rede de agua de abastecimento.
Nos locais onde ha descarga de dgua e de outros liquidos, deve ser dada especial
atencdo a drenagem dos mesmos, evitando a formacéo de condi¢des sanitarias
indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos. No sistema de
recolha das aguas utilizadas, devem existir ralos sifonados para impedir o refluxo
de gases.

7 -Controle integrado de pragas

Referente ao controle integrado de pragas, o foco das empresas deve ser em
evitar a formacé&o de condigdes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de
insetos e roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas
industriais. As areas externas devem ser mantidas livres de actimulos de agua,
residuos de alimentos, ndo devem apresentar situagdes ou locais que possam
servir de abrigos para insetos e roedores, assim como situagdes que propiciem a
reproducéo destes. De forma a evitar o acesso as areas industriais, as janelas
devem estar protegidas por telas milimétricas, assim como as portas que déo
acesso aos exteriores serem providas de mecanismo de fechamento automatico,
fazendo uso de cortinas de ar ou outros mecanismos aprovados pelo Servigo de
Inspegéo, quando necessario. Deve ser evitado o uso de lampadas de vapor de
mercurio, principalmente perto de portas e janelas, dando-se preferéncia as
lampadas de vapor de sédio. No uso de armadilhas para atrair insetos, deve-se
utilizar a luz ultravioleta, devendo estas ser instaladas em locais que ndo sejam
visiveis desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua
instalacdo nas dependéncias em que sejam manipulados ou armazenados
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matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos. O monitoramento do
controle de integrado de pragas pelas empresas deve ser diario, inspecionando-
se as areas internas nabusca de indicios da presenca de pragas, como pelos e
fezes e dispositivos de captura eventualmente instalados, estes Ultimos, servindo
para o monitoramento da eficiéncia do programa de autocontrole. Deve-se ter
em mente que, a observancia de insetos no recinto industrial € uma evidéncia de
que ha falhas no sistema. Externamente, os estabelecimentos devem monitorar
se, com o passar do tempo, formam-se condi¢es favoraveis ao abrigo e
proliferacéo de insetos e roedores, assim como a distribuicdo de iscas em lugares
estratégicos, o consumo e a reposi¢do das mesmas e as condicdes em que
seus reservatérios sdo mantidos, devendo seus registros ser em formularios
préprios e revistos periodicamente por pessoa designada, de forma a comprovar
0 cumprimento e o monitoramento do programa, além de avaliar a eficacia das
acdes corretivas, quando necessarias.

8 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO

Sé&o procedimentos descritos, praticados e monitorados de forma a estabelecer
uma rotina de a¢des para evitar a contaminagéo direta ou cruzada e alterages
indesejadas nas matérias- primas e produtos, preservando suas qualidades
originais antes, durante e depois das operacdes industriais. Eles objetivam evitar
qualquer tipo de contaminagéo nas matérias- primas e produtos, causadas pelo
contato com superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos e
manipuladores. Como parte de seus autocontroles, de forma a terem os ambientes
de seus processos produtivos sob controle, diminuindo os riscos de
contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos,
as industrias devem controlar a limpeza e sanitizagdo através de procedimentos
pré-operacionais e operacionais. O monitoramento dos procedimentos
padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) deve ser
realizado logo ap6s o término da limpeza, devendo-se verificar se os
procedimentos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito
no programa do PPHO pré-operacional, assim sendo da mesma forma para os
procedimentos operacionais (PPHO operacional). Os programas de autocontroles
devem prever a limpeza e higienizagdo de determinados equipamentos,
instrumentos e utensilios durante as operac¢des industriais, além da retirada destes,
quando necessario. Os registros das limpezas e sanitiza¢cdes devem ser diarios.
O plano de PPHO deve ser um compromisso da alta diregdo das empresas com
a manutencao da higiene, devendo ser formulado por seus administradores e
proprietarios, em conjunto com o responsavel técnico que, em Ultima instancia,
S&0 0s responsaveis por sua implanta¢éo e monitoramento. No PPHO devem ser
descritas quais as formas de manutengdo/conservacgédo, do ponto de vista
higiénico, as instalacdes, os equipamentos e utensilios, a frequéncia dos
procedimentos de higiene antes, durante e depois das operacdes. Deve ser
descrita a forma de controle do uso de detergentes e sanitizantes, as formas dos
diversos monitoramentos e suas respectivas frequéncias. Também deve
contemplar a forma e a frequéncia das agoes preventivas e das corretivas, quando
ocorrerem desvios ou alteracdes tecnoldgicas, e o destino das matérias-primas
e produtos, quando apresentem-se em desconformidade ou sejam consequéncia
de processos de fabricagéo insalubres. Devem estar descritas as formas de
implementagdo e manutengdo do Plano, as formas de registros, os modelos de
formulérios utilizados para os registros e monitoramentos, assim como para
registro das ac¢des corretivas adotadas. Todos os documentos devem ser datados
e assinados. Por Ultimo, deve-se descrever de qual forma as empresas manterdo
os registros (integridade), qual o tempo minimo de manutengdo dos mesmos,
nao devendo aqui, serinferior a doze meses, de que forma estéo acessiveis aos
Servicos de Inspegéo, devendo ser mantidos em local de facil acesso ao 6rgao
fiscalizador.

9 - Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e salde dos operarios

No controle da higiene, dos habitos higiénicos, dos treinamentos e satde dos
operarios, as empresas devem garantir que todas as pessoas, ao sair dos
vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as areas de produgéo, além disso, sempre
gue necessario, realizem a lavagem das méos e antebracos, que deve ser seguida
da desinfeccdo dos mesmos, devendo estes procedimentos terem duragédo
minima de vinte segundos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas
torneiras e pias com detergente e desinfetante, em nimero suficiente, de forma
gue no minimo, dez por cento das pessoas que trabalham na indistria, possam
utiliza-las ao mesmo tempo, devendo elas estar posicionadas estrategicamente.
Nalavagem das méos devem ser lavados minuciosamente os dedos, os espagos
interdigitais e as regides das unhas, prevendo-se situagbes em que seja
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necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das méos e antebracos,
também elas devem ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas,
que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgao, processamento,
industrializagdo, transformagdo, embalagem, armazenagem, carregamento e
transporte, assim como as superficies que entram em contato com matérias-
primas e produtos de origem animal, devem sofrer higieniza¢6es adequadas de
forma a ndo alterar os mesmos. Devem ser monitorados os habitos higiénicos do
pessoal, ndo podendo os manipuladores espirrar, tossir, falar sobre matérias-
primas e produtos de origem animal, nem cogar ou tocar em locais contraindicados,
dessa forma, diminuindo o risco de contaminag6es de matérias- primas e produtos
de origem animal. O uniforme do pessoal deve ser de cor clara, trocado
diariamente ou com frequéncia maior, se houver necessidade e naqueles casos
em que ocorra a contamina¢do do mesmo, de forma a evitar a contaminagéo
cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasifes em que
outros dispositivos precisem ser utilizados para evitar essa contaminagdo, como
por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previséo nos autocontroles. Nos
casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa éarea suja e
numa area limpa, como, por exemplo, recepgéo e producéo, a troca de uniformes
é imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de produgéo, assim sendo
para a lavagem e sanitizagdo das méos e antebracos. A salde dos operarios
deve ser controlada diariamente, devendo os mesmos, s6 serem admitidos dentro
das areas de manipulagcdo de matérias-primas e produtos, depois da
apresentacéo das carteiras de salde, que devem estar totalmente preenchidas,
datadas, assinadas pelos funcionarios, pelos médicos, apresentado fotos dos
titulares e devendo constar nas mesmas a expressao “apto a manipular alimentos”.
Quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes purulentas,
ou quando o operario for portador inaparente ou assintoméatico de doenca ou
agente causador de toxiinfecg6es, ou outra fonte de contaminagao, que possam
causar risco a salde, deve ele ser afastado da fungéo até enquanto o risco persista.
Os documentos de controle da satde dos operarios devem estar a disposi¢do
dos Servigos de Inspecéo de forma permanente, devendo os estabelecimentos
ter planilhas de controle, por secdo da industria, onde conste a relagdo dos
funcionarios, a data de admisséo, a data de renovacgéo dos exames médicos e
consequentemente da carteira de salde, a data da transferéncia dos funcionarios
para outros setores, os turnos e horarios de trabalho dos funcionarios nos
diferentes setores da industria, de forma que o Servigo de Inspegdo tenha uma
rastreabilidade da atuagédo de cada um. Quanto aos treinamentos dos funcionarios,
eles devem ser realizados como pré-requisito para que os mesmos desempenhem
sua fungéo, ou seja, em sua admissao, eles sé podem assumir uma determinada
fungéo depois de terem sido treinados especificamente para tal, devendo existir
documento formal de comprovagéo do mesmo, sendo que este deve ser atualizado
anualmente. Durante esse treinamento, devem ser dadas orienta¢des sobre os
procedimentos sanitarios operacionais (PSO) e sobre o PPHO (pré e operacional),
devendo tudo isso constar no documento formal de treinamento, além do ciente
do funcionario. Também as empresas devem treind-los no desempenho dos
monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros, na
tomada de decis6es quando da ocorréncia de desvios dos programas, assim
como para que tenham ciéncia de sua importancia para o cumprimento das metas.
Devem ser previstas simulagdes de execugdo de monitoramentos, verificagdes
e tomadas de decisdo no caso de ndo conformidades dos procedimentos
propostos, sendo as mesmas registradas, podendo servir como ferramenta de
fiscalizac&@o pelos Servicos de Inspeg&o. Todos esses treinamentos e registros
devem constar nos autocontroles.

10 - Procedimentos sanitérios das operacdes — PSO

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

As matérias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de
qualquer tipo de alteragdes durante as recepgdes, 0s processamentos,
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manipulagbes, armazenamentos, carregamentos, transbordos e transportes,
devendo esses itens constar nos autocontroles dos estabelecimentos.

Os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvantes
de fabricagdo e outros similares utilizados pelas indUstrias, devem ser seguros,
isto é, atoxicos e comprovadamente efetivos nas condigdes de uso, devendo eles,
serem utilizados, preparados e armazenados de maneira que ndo sofram
alteracdes nas suas condicdes ideais de uso, ndo alterem matérias-primas e
produtos e ndo gerem situagbes que possam comprometer as boas condi¢des
higiénico-sanitarias das operagdes. Todos eles devem estar registrados nos
6rgdos competentes e os estabelecimentos precisam desenvolver um controle
interno, informando 0os nomes comerciais, suas composi¢des, 0s nimeros de
registro, o 6rgdo em que estéo registrados, se sdo isentos de registro, quando for
o caso, suas finalidades, as quantidades adquiridas, a forma de uso e as
guantidades utilizadas nas misturas ou solugdes, etc.

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

Os estabelecimentos devem, na recepgéo das matérias-primas, documentar seus
procedimentos de autocontrole de forma a detalhar sua origem, as condi¢des de
armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, sua identificacéo,
as temperaturas de armazenamento e as situacdes de risco de contaminacéo
cruzada, sendo esses itens também aplicaveis aos ingredientes e aos materiais
das embalagens e rotulagem, quando for o caso. Também devem ser descritos
nos autocontroles, os cuidados nos procedimentos de manipulagéo das matérias-
primas durante as transferéncias para as diversas sec¢des das industrias, de forma
a preservar a integridade das embalagens e recipientes, evitando a exposi¢éo
do conteudo, de forma a prevenir possiveis contaminacdes. Especial atencéo
deve serdada as condi¢des de manutengéo de estrados e prateleiras de depdsito.
Deve existir autocontrole da manutengéo das embalagens, identificando situacdes
em que elas possam sofrer contaminagdes fisicas, quimicas e/ou bioldgicas,
devendo-se manté-las em local limpo, seco, protegido de poeira, insetos,
roedores, de outras pragas, ou outras situa¢des que possam gerar contaminagdes
cruzadas ou alteragées das matérias-primas, ingredientes e produtos. Aquelas
gue entram em contato direto com os produtos devem ser armazenadas em local
separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens originais,
protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para
uso, devem ser inutilizadas. As embalagens secundéarias também devem ser
armazenadas em local separado. Para as embalagens, os estabelecimentos
devem informar por escrito, até dez dias de sua compra, aos Servigos de Inspegéo.
Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazenéa-los em local préprio para
esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando
houver necessidade de transferéncia para outras embalagens ou recipientes,
devem ser retiradas quantidades suficientes apenas para seu uso no periodo
imediato, sempre as mantendo em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras,
insetos e roedores e de outras condigdes que possam ocasionar contaminagdes
e/ou alteragdes nas suas caracteristicas originais. Os ingredientes devem ser
registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicagdo de 6rgdo
oficial competente que respalde seu uso nas condi¢des indicadas pelos
estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o
gue determina a Instrugdo Normativa n° 77, de 26 de Novembro de 2018, do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou outras normas que venham
a substitui-la. Descrever o plano de qualificacédo de fornecedores de leite e/ou
Manual de qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com
critérios para selegéo e destinacéo da matéria prima de acordo com a legislagdo
vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios internos. Deve ser
descrito no programa os procedimentos de rastreabilidade dos produtos,
permitindo a recuperagéo do histérico, da aplicagédo ou da localizagéo de uma
atividade, ou um processo, ou um produto ou uma organizagao, por meio de
informagdes previamente registradas. Rastrear € manter os registros necessarios
para identificar e informar os dados relativos a producéo, a origem e ao destino
de um produto.

12- Controle das temperaturas

Os estabelecimentos devem descrever em seus autocontroles as formas de
controle da manutencéo das temperaturas nos ambientes, de maneira que ndo
se alterem as temperaturas das matérias primas, ingredientes e produtos.
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Determinadas fases dos processos industriais devem ter sua temperatura
ambiente controladas, para que ndo ocorram alteragdes nas matérias primas,
ingredientes e produtos, como é o caso do descongelamento das carnes. Essas
situacBes devem ser previstas pelos estabelecimentos, monitoradas, controladas
e todas as agoes registradas em planilhas préprias, por pessoal capacitado e
responsavel por tal. Os registros devem ser executados preferencialmente por
aparelhos termo registradores de acédo constante, instalados nas camaras
frigorificas, nos tineis de congelamento, nas salas de desossa, nos esterilizadores
de facas, etc. nas situagdes em que ndo existam equipamentos para registro
constante das temperaturas, as mesmas podem ser controladas através de
verificagcdes/inspecdes frequentes e consequentes registros de seu controle.
Quando este for 0 caso, a frequéncia maxima dos controles das temperaturas é a
cada hora de trabalho/abate/processamento/industrializagdo. Devem existir
mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e mecanismos para
identificar quando os mesmos n&o estejam funcionando de forma correta, de
maneira que possam ser tomadas medidas corretivas 0 mais rapido possivel,
evitando situagdes que permitam alteragdes nas matérias primas, ingredientes e
produtos. Tratando-se de estabelecimentos que recebem leite, estes devem ter
em seus autocontroles, planilhas de controle da temperatura nos silos e baldes
de estocagem.

13- Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo

A calibragéo é o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciais,
servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se a aferigéo.
Quando necessario, os estabelecimentos devem providenciar o envio de
equipamentos e instrumentos para instituicdes habilitadas por 6rgéos oficiais
proceder a calibragé@o. Neste caso, devem manter os certificados de calibragéo
a disposicao dos Servicos de Inspecéo durante seu periodo de validade. Nas
situagdes em que ndo ha necessidade do envio a outra instituigdo, os instrumentos/
equipamentos devem ser calibrados por pessoas treinadas e responsaveis por
tais procedimentos, devendo as mesmas registrar suas agées em planilhas
especificas para o controle da calibragéo, que devem constar nos autocontroles.

Ja a aferigdo sempre é realizada nos estabelecimentos, devendo ser rotina. Neste
caso, os instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em horarios
ou periodos pré- determinados, sempre tendo como referéncia outro equipamento
ou instrumento calibrado. Se durante a aferi¢édo for verificada diferenca de
mensuragao entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o
fator de corregéo, de forma que o processo seja controlado de maneira adequada
e quando possivel ou necessario, proceda-se a substituicdo do instrumento/
equipamento. Devem constar nos autocontroles as maneiras pelas quais os
estabelecimentos procedem as calibragbes e afericdes dos instrumentos,
equipamentos e outros dispositivos de controle de processo, assim como suas
frequéncias. Os instrumentos devem ser identificados através de etiquetas, ou de
outra maneira, de forma que seja possivel aos Servicos de Inspegéo relacionarem
os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda, com 0s processos em que
0s mesmos sdo utilizados, devendo constar no instrumento, ou em planilha prépria
nos casos em que o anterior ndo for possivel, a data da Ultima e da préxima
afericdo ou calibragéo. Ainda, na etiqueta ou na forma de identificagdo que a
substituir, deve constar a assinatura do responsavel pela afericéo ou calibragéo.

14- Controles laboratoriais, andlises e recall de produtos

Nos controles laboratoriais e de andlises as empresas devem descrever a
programacéo das coletas de amostras para envio a laboratérios que realizam
andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas. Nesse plano de amostragem devem
estar descritas, para cada produto, matéria prima ou ingrediente, quais as analises
que serdo realizadas e as frequéncias de coleta para monitoramento da qualidade
e da inocuidade e também quais as atitudes a serem tomadas quando da
identificacéo de resultados ndo conformes nessas andlises, tudo isso de acordo
com alegislagé@o em vigor. Nos casos em que as empresas devam realizar andlises
nos préprios estabelecimentos, como é o caso das indUstrias que recebem leite
em natureza, devem existir laboratdrios aparelhados o suficiente para realizagéo
das analises minimas necessarias e pessoas treinadas para tal. Deve existir um
manual de boas praticas laboratoriais (MBPL) descrito e implantado, composto
pelo plano de amostragem, por um manual de bancada, nos casos em que devam
ser realizadas analises de monitoramento no préprio estabelecimento, como nos
estabelecimentos que recebem leite em natureza, devendo contemplar também
todos os procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte
de amostras, de reagentes, de utensilios e equipamentos de uso Unico, 0s
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registros e as frequéncias dos treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e
suas reciclagens, assim como os registros das andlises realizadas. No manual
de bancada devem ser descritos os procedimentos de andlise no controle da
inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo também
contemplar os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas
guantidades minimas necessarias. Os estabelecimentos devem descrever no seu
programa a forma de recolha (recall) dos produtos em caso de desvios que
possam acarretar danos ao consumidor, estabelecendo meios descritos de como
serdo rastreados e recolhidos. No plano deve constar as seguintes diretrizes: os
funcionarios devem ser capacitados para sua execugao; prever simulagao de recal;
procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto;
a forma de segregacéo dos produtos recolhidos e sua destinagéo final.

15- Controle de formulagédo dos produtos

Os autocontroles devem apresentar a forma em que os estabelecimentos
monitoram e registram os procedimentos de controle de formulagéo dos produtos
e suas frequéncias, as medidas preventivas para evitar que 0s mesmos sejam
fabricados em desacordo com as férmulas aprovadas e as medidas corretivas
guando sé&o verificadas essas situa¢des. Este item deve prever o monitoramento
de seus constituintes através de andlises laboratoriais, levando em consideragdo
os parametros minimos exigidos pela legislacéo. Deve constar de que forma e
em quais produtos as matérias primas e ingredientes séo utilizados e quais as
guantidades em cada processo de fabricacéo. Finalizando, deve ser destacado
o compromisso dos Diretores das empresas na execugdo dos programas e
identificados os responsaveis pelas verificagdes e monitoramentos.

16- Bem estar animal

Este autocontrole visa verificar aimplantag&o e manutencédo de um programa por
parte das empresas de abate sob o ponto de vista humanitério, em que a prioridade
é oferecer condi¢Bes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais
destinados ao abate. A verificagéo oficial fiscalizara o atendimento de legislacées
especificas e avaliara de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte,
recepcdo, descarga e procedimentos de condugéo, insensibilizagéo e sangria.

17- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

E um sistema de andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas
para seu controle, objetivando a seguranca do alimento, e contempla para a
aplicagdo, nas industrias, também os aspectos de garantia da qualidade e
integridade econémica. Baseia-se na prevencdo, eliminacdo ou redugéo dos
perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

-

. identificagdo do perigo;

N

. identificacéo do ponto critico;

w

. estabelecimento do limite critico;

4. monitorizagéo;

wv

. acles corretivas;
6. procedimentos de verificagdo;
7. registros de resultados.

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

18- Material Especifico de Risco (MER)

Em virtude da prevengdo da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), os
frigorificos que abatem ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos) devem
obedecer a procedimentos adequados de produg&o para assegurar a efetiva
remocéo, segregacéo e destinacédo dos Materiais Especificos de Risco - MER.

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

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

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

- Remogao e segregacéo dos MER durante o abate;
- Registro da quantidade retirada por abate (correlacdo peso/n° de animais);

- Destruicéo: incineragdo, cozimento em digestor, utilizagdo do residuo como
material combustivel em fornalha ou destinacé@o a aterro, mediante prévia
autorizagao de 6rgédo competente. Os MER serdo encaminhados a destruigéo,
quando néo destinados a alimentacéo humana (mercado interno) e a produgéo
de medicamentos e cosméticos de uso humano.

- Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios. Os MER deverdo ser
impedidos de entrar na cadeia alimentar dos ruminantes, ndo podendo ser
utilizados como residuos animais para o processamento de farinhas de carne e/
ou o0ssos ou produtos gordurosos (destinagédo a graxaria), a fim de se evitar o
risco de transmissédo do agente de EEB através destes produtos e garantindo
que os demais residuos utilizados na producéo destas farinhas e produtos
gordurosos sejam esterilizados.

Procedimentos de observancia obrigatéria para remogédo, segregacao e
destinagdo dos MER:

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

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

+ Remocéo das amigdalas: As cabecas ap6s separadas das carcagas e lavadas,
sdo penduradas nanéria de cabeca ou local adequado para serem submetidas
a inspegao post mortem (linha de inspegédo B). Apds a inspecéo, o funcionario
responsavel pela coleta de MER, realiza a retirada das amigdalas que devem ser
colocadas em recipiente devidamente identificado conforme descrito no plano
de remocédo, segregacao e destinagio dos MER.

+ Remogcéo dos olhos: Imediatamente ap6s a inspegao do conjunto cabega-lingua,
a cabeca é separada da lingua e encaminhada a secéo de cabega, onde serdo
realizadas as operagdes de desarticulacéo da mandibula, retirada dos musculos
e remocéo dos olhos. Os olhos devem ser retirados por funcionario habilitado e
depositados em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano
de remogéo, segregacéo e destinagdo dos MER. Importante salientar que a
operagédo de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala de matanga,
juntamente com a remogéo das amigdalas.
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+ Remocéo do cérebro: O fendimento da cabeca para retirada do cérebro pode
ser realizado como Ultima operacdo da secédo de cabega, utilizando-se o
equipamento denominado abridor de cabeca. A retirada do cérebro deve ser
realizada por funcionério habilitado e depositado em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remocéo, segregacéo e destinagdo
dos MER. O cérebro, quando destinado ao consumo humano, deve ser retirado e
acondicionado em recipiente préprio para produto comestivel.

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

+ Remocéo da porcéo distal do ileo: A operacédo de remogéo da porgéo distal do
ileo deve ocorrer na area suja da triparia, através de seccionamento do mesmo,
utilizando gabarito de 70 cm. O tergo distal do ileo seccionado deve ser
acondicionado em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano
de remogéo, segregacdo e destinagdo dos MER. Os estabelecimentos que
aproveitarem todo intestino delgado para consumo humano deverdo possuir
procedimentos escritos e registros, que garantam que o beneficiamento de tripas,
ndo implica em risco de introdug¢&o em produtos destinados a alimentag¢éo animal.

A empresa deve padronizar o0 modo de identificacdo dos locais e recipientes
envolvidos no plano de remocgéo, segregacdo e destinagdo dos materiais
especificados de risco (MER) e inclui-los nos programas de autocontrole do
estabelecimento. Os equipamentos utilizados para remogéo de MER assim como
os recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados por
codigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade. Os
MERs devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados
e destinados aincineragéo. O controle da pesagem dos MERs deve ser registrado
em planilhas. A destruigdo diaria por incineragdo dos MER no préprio
estabelecimento de abate, s6 deve ser realizada se o equipamento (forno
crematoério) utilizado ndo produzir emanagdes prejudiciais a natureza. O
equipamento deve ser autorizado pelo 6rgédo competente do meio ambiente.

PROCEDIMENTOS DE INSPECAO PELO SIM (Servico de Inspecéo Municipal)

Para fiscalizar a execugéo dos autocontroles utilizam-se as chamadas AREAS
DE INSPECAO. Através destes, inspeciona-se o processo de producao e revisam-
se os registros de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas
empresas, devendo os fiscais do Servigo de Inspecgéo ter conhecimento prévio
dos mesmos para a execucao das tarefas. Deve- se preencher um RELATORIO
DE FISCALIZACAO, ou seja, um roteiro de inspegao. A conclus&o do relatério
deve ser a interpretagéo dos achados, baseada nos conhecimentos técnico-
cientificos e legais do assunto em questéo. Afiscalizagéo dos registros deve focar,
além dos resultados do ponto de vista de conformidade, a sua autenticidade,
devendo-se atentar para itens como a maneira que as informagbes séo
apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais corre¢oes de informagdes, etc..
Anotacdes feitas nas areas industriais, durante os monitoramentos/verificagdes,
sdo caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento devem ser corrigidos
de forma que o Servigo de Inspec¢ao possa identificar o que foi escrito errado e a
consequente corregao.

PROCEDIMENTOS A ADOTAR QUANDO DA EXECUGAO DAS
VERIFICACOES FISCAIS DA IMPLANTACAO E MANUTENGAO DOS
AUTOCONTROLES

1 - Fiscalizagdo da manutencéo de instalacdes e equipamentos

Servico de Inspecéo deve focar seus procedimentos na manutengao dos referidos
itens, devendo-se identificar as situa¢es que necessitam agdes emergenciais, 0
mais rapido possivel e identificar as deficiéncias do programa, considerando
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suas consequéncias e exigindo da empresa sua corregao/atualiza¢édo. Quando
da inspecgédo das instalagcdes e equipamentos, também se deve verificar as
condi¢des de higiene ambiental do setor em pauta, complementando a fiscalizagéo
do PPHO.

a)- Durante as inspecdes das instalacfes, 0 Servico de Inspecdo deve observar:

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

1I- Se forro, teto, paredes e piso séo de material duravel, impermeavel e de facil
higienizacéo e se ha necessidade de reparos;

III- Se existem sujidades, formagé&o de condensag&o, neve ou gelo;

1V- Se avedacéo das aberturas (portas, janelas, etc.), se 0 escoamento de agua
e outros fatores podem prejudicar as condi¢des higiénico-sanitarias do processo
produtivo;

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

VI- Se os locais onde s&o manipulados matérias-primas e produtos acabados,
nas diferentes fases da producao, séo isolados uns dos outros, de forma a prevenir/
reduzir contaminacdes de uns para outros;

VII- Se as instalag@es (estruturas, salas, depésitos) séo mantidas em condicdes
aceitaveis e se suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas.

b)- Durante as inspec¢des dos equipamentos, o Servico de Inspecao deve observar:

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

1I- Se séo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizagéo;

I11- Se foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspecéo avaliar as
condi¢des sanitérias;

IV- Se 0s mesmos precisam de reparos, dando atengéo as superficies que entram
em contato com as matérias-primas e alimentos;

V- Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sdo
instalados/operados de maneira tal, que ndo exista risco de contaminagéo cruzada
para as matérias-primas e produtos em fabricagéo ou acabados e se 0s mesmos
estdo identificados como de uso exclusivo para ndo comestiveis;

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

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

VIII- Se séo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas
e produtos e se os lubrificantes utilizados s&o apropriados a situagéo.

1.1. Frequéncia da Fiscalizac&o:

Fiscalizacdo Local - a fiscalizagéo local da manutengdo das instalagdes e de
equipamentos deve ser realizada em cem por cento das areas de inspecéo, com
frequéncia minima, mensal.

Os registros dessas verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de
Fiscalizacéo das Areas de Inspegéo In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo documental da manutengéo das
instalagGes e de equipamentos é feita através das planilhas de controle da
manutengao preventiva/preditiva/corretiva das instalag6es e dos equipamentos,
seguida de comparagao com o que foi verificado nolocal pelo Servigo de Inspegéo.
Essa fiscalizagdo deve ser realizada conforme cronograma da inspegéo e os
registros das mesmas devem ser feitos na planilha Lista de Fiscaliza¢@o das
Areas de Inspecéo In Loco e Documental (ANEXO 11.1).
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2 - Fiscalizacdo de vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

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

| - Tem comunicagdo direta com se¢Bes de matérias-primas e produtos
comestiveis;

Il - Sdo em nimero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;

Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencéo das
condicdes higiénico-sanitarias das instalagoes;

III - Se as condigdes higiénicas séo mantidas nessas instalagoes;

IV - Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com os equipamentos e
dispositivos necessarios para a higienizagéo dos calgcados e méos (detergente
liquido ou similar, toalhas de papel descartavel, nédo reciclado), &gua potavel de
fluxo continuo, sem torneiras com fechamento manual e se estas higienizacdes
séo realizadas na forma e na frequéncia adequadas;

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

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

2.1. Frequéncia da Fiscalizagao:

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagao local dever ser feita com frequéncia minima,
mensalmente, em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade
dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, a organizagdo e a higiene
ambiental. Os registros das verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspecéo (Modelo: ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo da manutengéo dos vestiarios, sanitarios
e barreiras sanitérias deve ter frequéncia conforme cronograma da inspecéo,
através dos registros do estabelecimento e comparando-os com a fiscalizagédo
local realizada pelo Servigo de Inspegdo. Os registros séo feitos na Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspecéo. (ANEXO 11.1).

3 - Fiscalizacdo da iluminagéo

Na inspecéo do controle da manutengéo da iluminagéo o Servigo de Inspegao
deve verificar:

| - Se existe iluminagéo nas diferentes areas da indUstria;

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

III - Se as luminarias séo dispostas de forma a fornecer iluminagéo uniforme,
sem que haja formacé&o de zonas de sombra;

IV - Se todas as luminarias s&o providas de protetores contra a quebra das
lampadas.

3.1. Frequéncia da fiscalizac@o

Fiscalizacdo Local - a fiscalizag&o local da iluminag&o deve ser feita com frequéncia
minima, mensalmente, abrangendo, cem por cento das dependéncias. Os
registros das inspe¢des sdo anotados na Lista de Fiscalizagdo das Areas de
Inspecéo (ANEXO 11.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental do controle da iluminagao
deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, sendo feita uma
comparacéo entre as informagdes dos controles das empresas com o que foi
verificado pelo Servigo de Inspecdo no local. Os registros da fiscalizagéo
documental séo anotados na Lista de Fiscalizagéo das Areas de Inspecéo In Loco
e Documental (Modelo: ANEXO 11.1).

4 - Fiscalizacdo da ventilacdo

Na fiscalizagdo do controle da manutencgéo e funcionalidade da ventilagdo o
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Servico de Inspecgéo deve identificar as situagdes em que ocorram a formagéo
de vapores, condensacdes e formacéo de gelo que requerem ag6es imediatas e
aquelas que ndo comprometem o processo produtivo, sendo estas Ultimas
aceitaveis. Neste caso, quando o programa de autocontrole identifica tais
situagdes, ndo ha a necessidade da intervengao do Servico de Inspegéo.

Durante a inspecédo local e a revisdo dos registros de controle dos
estabelecimentos o Servico de Inspecéo deve verificar:

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

1I - Se a ventilagéo é adequada ao controle da condensacéo;

I1I - Se ha controle na formagéo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas
matérias- primas e produtos;

1V - Se a ventilag&o proporciona conforto térmico aos operarios durante os turnos
de trabalho.

4.1. Frequéncia de fiscalizagao

Fiscalizac&o Local - nafiscalizacéo local das condigdes de controle da ventilagao
devem ser inspecionadas, cem por cento das areas de industrializagcdo/
manipulagéo, com frequéncia minima, mensal, utilizando-se a Lista de Fiscalizagdo
das Areas de Inspego (Modelo: ANEXO 11.1) para registro dos achados durante
atarefa.

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles da ventilagao
deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros
refletem as situagfes encontradas pelo Servigo de Inspeg¢do quando da
fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista
de Fiscalizagéo das Areas de Inspegdo. (ANEXO 11.1).

5 - Fiscalizagao da captacéo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento

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

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

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

I1I - Se a 4gua tem presséo e temperatura adequadas nas diferentes areas de
manipulacéo e processamento de matérias-primas e produtos e demais setores
da industria;

1V - Se, quando da existéncia de recirculagdo de Agua, como no uso de trocadores
de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;
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V - Se quando h& agua de reuso esta é mantida livre de patdégenos e coliformes
fecais;

VI - Se o volume de agua tratada é suficiente para a demanda das industrias.
Frequéncia de fiscalizagcdo

Fiscalizacdo Local - a fiscalizag&o local do tratamento e distribui¢do da agua de
abastecimento é feita através da mensuracéo do PH e do CLR em varios pontos
da rede de distribuicéo, dentro da industria. Também, deve verificar o sistema de
captacdo e de tratamento, os reservatérios e a rede de distribuigdo com
frequéncia minima, mensal, utilizando-se a Lista de Fiscalizagéo das Areas de
Inspecé&o. (ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental — a fiscalizacdo documental dos controles do sistema
de captagdo, tratamento, armazenamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, devem ser realizadas conforme cronograma da inspegéo, através
dos registros de controle dos estabelecimentos, devendo-se verificar os resultados
das andlises laboratoriais de controle dos mesmos e o cumprimento do
cronograma de coletas, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servigo de Inspegéo quando da fiscalizag&o. Os registros das
verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagéo das Areas
de Inspecgdo. (ANEXO 11.1).

6 - Fiscalizacdo das &gquas residuais Durante as verificagdes, 0s
Servigos de Inspegio devem observar:

1 - Se todo o volume de &guas residuais é drenado;

1I - Se narecolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua
de abastecimento;

I1I - Se as 4guas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

1V - Se as instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento
das aguas utilizadas;

V - Se, quando houver possibilidade de contaminacéo da agua de abastecimento
pelas dguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situagéo;

VI - Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagéo a produgéo,
guando descarregadas diretamente no piso.

6.1. Frequéncia de fiscalizagdo

Fiscalizacéo Local - a fiscalizagéo local do controle das aguas residuais deve ser
realizada com frequéncia minima, mensal, devendo abranger, cem por cento das
areas industriais. Os registros das verificagdes devem ser registrados na Lista
de Fiscalizacéo das Areas de Inspec&o In Loco e Documental (Modelo: ANEXO
11.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles das aguas
residuais deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, verificando se
os registros refletem as situacdes encontradas pelo Servigo de Inspe¢do quando
da fiscalizagéo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na
Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo In Loco e Documental (Modelo:
ANEXO 11.1).

7 - Fiscalizacdo do controle integrado de pragas

Na fiscalizag&o do controle integrado de pragas o Servigo de Inspecéo deve:

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

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

111 - Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenca de pragas;

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

V - Revisar os registros de fiscalizagdo e monitoramento;

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

VII - Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estéo
autorizados para tal e se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e
forma adequada e se ha controle restrito das mesmas nas industrias.

7.1 Frequéncia de fiscalizacéo

Fiscalizacdo Local - O SIM deve inspecionar as armadilhas, em vinte e cinco por
cento, mensalmente, utilizando-se da Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspe¢&o
(ANEXO 11.1).

Fiscalizagdo Documental - Deve ser realizada conforme cronograma da inspegao,
verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de
Inspecdo quando da fiscalizagcdo. Os registros das verificacdes documentais
devem ser feitos na Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegdo. (ANEXO 11.1).

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

Na execucgédo da fiscalizagé@o local do PPHO - limpeza e sanitizagdo pré e
operacional - dos estabelecimentos, os Servigos de Inspecéo o fardo através da
inspecao visual, das unidades de inspecéo (Ul) - que nada mais é que o espago
tridimensional (largura, altura e profundidade) onde esta instalado um
equipamento, ou parte dele, abrangendo nesta fiscalizacdo, as condi¢bes de
higiene e sanitizacéo também das construgées e estruturas nele compreendidas
(forro, teto, tubulacdes, vigas, paredes, pisos, drenagem de aguas, etc.). Também
devem ser fiscalizados os procedimentos de limpeza e sanitizagdes - PPHO pré-
operacional e PPHO operacional - devendo-se verificar se 0s mesmos foram
executados de forma correta e de acordo com o descrito nos programas de
autocontroles. Normalmente os estabelecimentos realizam as limpezas e
sanitizagBes dos equipamentos nos intervalos dos turnos de trabalho, mas os
programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as
operagGes de manipulagéo/fabricacéo. A andlise das condi¢des higiénicas, pelo
exame visual, pode ser complementada com testes quimicos, fisicos e
microbiolégicos, podendo ser colhidas amostras de ingredientes, aditivos,
matérias-primas e produtos para analises laboratoriais oficiais. Deve-se verificar
se as acdes corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem com 0s prazos
de atendimento das n&o-conformidades.

Fiscalizacdo documental: deve ser realizada pela observagao do preenchimento
das planilhas dos autocontroles e pela fiscalizagéo de que, o que esta sendo
praticado, esté descrito em tais documentos. Também devem ser verificados os
registros gerados por equipamentos, como é o caso de discos de termo
registradores. Particular atencgéo deve ser dada aos registros de desvios e falhas
na operacionalizagéo dos programas e suas consequentes agoes corretivas. As
acgdes corretivas devem ser direcionadas ndo somente aos equipamentos,
instrumentos e utensilios usados no processo, mas também se deve considerar
as possiveis condi¢des sanitarias inadequadas em que os produtos foram
fabricados, devendo, nessas situagfes, 0os programas serem revistos pelas
empresas. Deve-se verificar se as a¢des corretivas so devidamente registradas
e se todos os documentos sédo assinados e datados pelos responsaveis pelos
preenchimentos.

Fiscalizac&o local: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagéo - PPHO
pré e operacional - os Servigos de Inspegédo devem certificar-se de que:

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

11 - previstos nos autocontroles;

III - N&o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apds as operagdes de limpeza e sanitizagéo;

1V - Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos
sejam cumpridos fielmente;

V - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas
e produtos, sdo tomadas agOes corretivas de forma a restaurar as condi¢des
sanitarias ideais e que sejam adotadas também agdes preventivas;

No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas e
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produtos;

Fiscalizacdo documental: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagéo
- PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspegédo devem certificar-se de que:

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

1I - Os estabelecimentos revisam os programas quando séo realizadas alteragdes
nas instalagdes, equipamentos e utensilios, operacdes e de pessoal;

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

1V - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteracéo de matérias-primas
e produtos, uma acéo corretiva seja a reavaliagéo e alteragdo dos programas,
melhorando suas execugdes, quando necessario;

V - Os registros dos estabelecimentos séo suficientes e apresentam-se
completamente preenchidos, datados e assinados pelos responséaveis indicados
nos autocontroles e que documentem (sejam fiéis) & execugéo dos procedimentos;

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

VII - Os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas indUstrias e
que estejam disponiveis, a qualquer momento, para o Servigo de Inspecéo realizar
suas verificagoes;

VIII - Os registros reflitam as condi¢Ges higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;

IX - E feita avaliagdo rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a
contaminagédo de matérias-primas e produtos;

8.1 Frequéncia de fiscaliza¢éo

Fiscalizacdo Local - nafiscalizagdo local do controle da limpeza e sanitizagcdo os
Servicos de Inspecdo devem inspecionar cem por cento das areas de
industrializagdo/manipulacéo, com frequéncia minima, mensal, através da inspecéo
visual, utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo (ANEXO 3.1)
para registro do verificado durante as inspecdes.

Para matadouros o servico de inspecéo deve verificar as condi¢bes 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 (Liberacéo de abate) (Modelo: ANEXO 11.2).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles deve ser
realizada conforme cronograma de inspecéo, verificando os registros feitos
durante esse periodo e se eles refletem as situacdes encontradas pelos Servigos
de Inspecéo quando da fiscalizac&o. Os registros das verificacdes documentais
devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegéo In Loco e
Documental (Modelo: ANEXO 11.1).

9 - Fiscalizacéo da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e satide dos operarios

Na fiscalizagéo local do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operarios, os Servigos de Inspegdo devem verificar:

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

1I - Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecgdo das méos e
antebracos antes de entrarem nas areas de manipulagao e se a higiene corporal
e outros aspectos relacionados a ela séo praticados de forma rotineira;

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

1V - Se, nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das
indUstrias procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas
“areas limpas”;
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V - Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteragdes no
estado sanitario dos operarios;

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

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

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

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

Na fiscalizagdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos,
treinamentos e saude dos operarios, os Servigos de Inspegédo devem verificar:

I - Se na descri¢do dos autocontroles de treinamento dos funcionarios séo
previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem assuntos
relacionados a garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos e se 0s
mesmos séo satisfatérios para tal;

1I - Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as
mesmas sdo adequadas e se existem registros desses treinamentos;

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

1V - Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-
primas e produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem
atestados ou carteiras de salde que comprovem estarem habilitados a manipular
alimentos. Aqui se incluem os funcionarios dos Servicos de Inspecéo e excluem-
se os funcionarios administrativos das empresas, quando 0s mesmos nao entrem
em contato rotineiramente com matérias-primas e produtos.

9.1 Frequéncia de fiscalizagao

Fiscalizacdo Local - na fiscalizagdo local da higiene, dos habitos higiénicos,
treinamentos e salde dos operarios, os Servicos de Inspec¢éo devem inspecionar
cem por cento das areas de industrializacdo/manipulagéo, através da inspecéo
visual, como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagéo das Areas
de Inspecéo (ANEXO 11.1) para registro.

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles da higiene,
dos habitos higiénicos, treinamentos e salde dos operarios deve ser conforme
cronograma da inspecao, verificando os registros feitos durante esse periodo e
se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspegdo quando
da fiscalizacéo. Os registros das verificacdes documentais devem ser feitos na
Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecéo. (ANEXO 11.1).

10 - Fiscalizagéo dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO

Neste caso, os Servicos de Inspecéo devem fiscalizar as condi¢es sanitarias
das operagdes industriais. Para isso, os fiscais devem ter conhecimento técnico-
cientifico dos processos de producéo que estdo acompanhando.

Fiscalizacéo local dos procedimentos sanitérios das operagdes - PSO, os Servigos
de Inspeg¢ao devem verificar:

I - Se narecepcéo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas
ndo sejam contaminadas;

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

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

1V - Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que
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entram em contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condicées
adequadas de limpeza e sanitizacdo, de forma que n&o existam condi¢Ges
higiénico-sanitérias inadequadas que possam causar situagdes de risco para 0s
mesmos. Deve-se ter em mente que este quesito pode ser contemplado no
autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada estabelecimento
elabora seus autocontroles;

V - Se os equipamentos, utensilios, instrumentos 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¢cdes
higiénicas;

VI - Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como
lubrificantes e outros, sdo atéxicos ou proprios para uso em situacdes de
manipulagdo/elaboragdo de alimentos, se ndo transferem sabores nem odores
indesejados e estranhos as matérias-primas e produtos e se séo efetivos nas
condicdes previstas de uso;

VII - Se os vapores que entram em contato direto com os produtos séo filtrados
de forma adequada;

VIII - Se os recipientes séo adequados e resistentes ao uso, se ndo alteram as
matérias-primas e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizacéo e se séo
mantidos em bom estado de conservagéo;

IX - Se 0 uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS —
primeiros que entram, primeiros que saem (ou FIFO);

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

XI - Se os produtos na expedigdo e antecamaras ficam em periodos minimos,
suficientes apenas para conferir as condi¢des higiénico-sanitarias;

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

XIII - Se os equipamentos de geracéo de frio e de controle de temperatura dos
veiculos transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de
maneira correta, e obedece as normas regulamentares quanto a manutengéo das
temperaturas ao carregar e transportar e se durante o transporte ndo existem
produtos outros de naturezas distintas.

Fiscalizacéo documental do controle dos procedimentos sanitarios das operagées
—PSO - os Servicos de Inspe¢éo devem verificar:

I - Se nos autocontroles as agBes descritas para evitar contaminacgdes cruzadas
séo suficientes e adequadas;

II - Se os estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequacéo
dos produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/
manipulacéo de alimentos.

10.1 Frequéncia de fiscalizacéo

Fiscalizacdo Local - na fiscalizagdo local dos procedimentos sanitarios das
operagdes, 0s Servicos de Inspecéo devem inspecionar cem por cento das areas
de industrializagdo/manipulagéo, com frequéncia minima, mensal, através da
inspecéo visual, como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagédo
das Areas de Inspegao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 11.1) para registro
das inspegdes.

Fiscalizacdo Documental - a fiscaliza¢cdo dos controles dos procedimentos
sanitarios das operagdes deve ser realizada conforme cronograma da inspegéo,
revisando-se os registros do periodo que a antecede, incluindo os registros dos
treinamentos, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos
Servicos de Inspecgdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificacdes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo. (ANEXO 11.1).

11- Fiscalizacé@o das Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e
rastreabilidade Na fiscalizagéo local os Servicos de Inspe¢do devem verificar:

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

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

I1I - Se a empresa, quando da recepgao, realiza as andlises minimas necessarias
para a selegéo da matéria prima;

1V - Se aempresa déa destino correto a matéria prima e de acordo com o planejado
no autocontrole;

V - Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;

VI - Se matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a
sua natureza e organizados, de forma que néo dificultem os trabalhos dos Servigos
de Inspecéo;

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

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

IX - Se os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-
se em boas condi¢cdes de conservacdo, com os produtos devidamente
organizados em seu interior, se a temperatura durante o transporte é controlada e
se 0s mesmos séo vedados a entrada de pragas e sujidades, assim como a
saida de liquidos;

X - Se 0 uso e a manipulagdo dos ingredientes estéo de acordo com as instrugdes
de uso na formulag&o aprovada e se s@o mantidos no local de preparagdo dos
produtos em quantidades suficientes a sua utilizagéo e por periodos restritos;

XI - Se os ingredientes séo mantidos em local separado, em condig6es higiénicas
e, quando preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas
para um Unico uso;

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

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

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

XV - Se as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente
protecao aos produtos;

XVI - Se as embalagens secundarias séo utilizadas de forma ordenada, na
quantidade estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar
carrear contaminagdes e de acordo com o fluxo de produgéo;

XVII - Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
fornecedores de mel;

XVIII - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as
empresas fornecedoras de leite cru refrigerado atendem as exigéncias legais no
que se refere a captagdo de leite e se as mesmas possuem registros desses
atendimentos;

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

XX - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa
de educacgéo continuada descreve as agfes sobre os produtores que n&o
conseguem atingir os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°62/2011
do MAPA e se 0 mesmo é efetivo;

XXI - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os
mesmos enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques
das propriedades fornecedoras para analises aos laboratérios da Rede Brasileira
de Laboratdrios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL);
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XXII - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as
empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

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

Na fiscalizagdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes e
material de embalagem os Servicos de Inspecdo devem verificar:

- Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da
observagao de nao conformidades nas matérias primas;

- Se o que é verificado pelos Servigos de Inspegédo durante as fiscalizacdes das
areas de inspecéo esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;

11.1 Frequéncia de fiscalizac&o.

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagdo local do controle das matérias primas, dos
ingredientes e material de embalagem, com frequéncia minima, mensal, através
da inspecdo visual das matérias primas, ingredientes e embalagens, como descrita
anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegéo In Loco
e Documental (ANEXO 11.1) para registro.

Fiscalizagdo Documental — Deve ser feita no controle das matérias primas, dos
ingredientes e material de embalagem, deve ser realizada conforme o cronograma
dainspecéo, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos
de Inspegdo quando da fiscalizag&o. Os registros devem ser feitos Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢&o. (ANEXO 11.1).

12 - Fiscalizac&o do controle das temperaturas

Na fiscalizac&o local do controle das temperaturas os Servigos de Inspegdo devem
observar se:

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

1I - Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

1V - Quando da verificagéo de ndo conformidades os estabelecimentos adotam
acdes corretivas eficientes, acdes preventivas adequadas, todas elas com
embasamento técnico- cientifico e legal;

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

Na fiscalizacdo documental do controle das temperaturas os Servicos de Inspe¢ao
devem verificar se:

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

II - Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura
séo regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagoes;

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

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

12.1 Frequéncia de fiscalizag&o.

Fiscalizacdo Local - Deve ser feita com frequéncia minima, mensalmente, em
cem por cento das areas, devendo-se utilizar a Lista de Fiscalizagio das Areas
de Inspecéo In Loco e Documental (ANEXO 11.1) para registro das fiscalizagdes.

Fiscalizac8o Documental - a fiscalizagcdo documental do controle das temperaturas
deve ser realizada conforme cronograma da inspe¢éo, observando se eles refletem
as situagdes encontradas pelos Servicos de Inspecéo quando da fiscalizacéo.
Os registros das fiscalizagbes documentais devem ser feitos na Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspe¢&o. (ANEXO 11.1).
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13- Fiscalizacédo da Calibracdo e Afericdo dos Instrumentos de Controle dos
Processos

Na fiscalizagdo local do controle da calibragdo e afericdo dos instrumentos de
controle dos processos os Servicos de Inspegao devem fiscalizar:

I - Se os instrumentos de controle de processos estédo identificados;
11 - Se haregistro da Ultima e data prevista para a préxima aferi¢éo ou calibracéo;

I1I - Se ha assinatura do responsavel pela aferigdo ou calibragdo na etiqueta de
identificac&o ou outra forma que a substitua;

1V - Se o programa de calibragéo e aferi¢do esta sendo cumprido, ou seja, se as
calibrag6es e aferigdes sao realizadas na forma e frequéncia descritas;

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

Na fiscalizac&o documental do controle da calibragéo e afericdo dos instrumentos
de controle dos processos os Servigos de Inspecéo devem verificar:

I - Se haregistros das acoes;
11 - Se os registros estéo assinados por seus responsaveis;

IIT - Se, quando for o caso, as calibragBes sdo realizadas em instituigcées
especializadas e credenciadas por 6rgao regulador competente e se existem
documentos que comprovem tais calibragées;

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

V - Se os registros e documentos estéo a disposi¢éo dos Servigos de Inspegdo
aqualquer tempo;

13.1 Frequéncia de fiscalizagao.

Fiscalizacédo Local - a fiscalizacéo local do controle da calibragéo e aferi¢ao dos
instrumentos de controle dos processos deve ser feita com frequéncia minima,
mensal, em vinte e cinco por cento dos equipamentos, através da inspegao visual
dos equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo. Para registro deve-
se utilizar a Lista de Fiscalizag&o das Areas de Inspegdo. (ANEXO 11.1).

Fiscalizacéo Documental - a fiscalizagédo documental do controle da calibragédo e
aferigéo dos instrumentos de controle dos processos deve ser realizada conforme
cronograma da inspegéo, observando se eles refletem as situages encontradas
pelos Servigos de Inspecédo quando da fiscalizaca local. Os registros das
fiscalizagBes local devem ser feitos na Lista de Fiscalizag&o das Areas de Inspegéo
(ANEXO 11.1).

14- Fiscalizacéo dos Controles Laboratoriais, Andlises e Recall de Produtos

Na fiscalizacéo local dos controles laboratoriais e de andlises os Servicos de
Inspecéo devem fiscalizar:

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

II - Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de analises,
esta a disposigdo dos analistas;

I1I - Se os procedimentos estéo de acordo com o manual de bancada;
IV - Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

V - Se a conduta dos analistas é dequada, utilizam os equipamentos de prote¢éo
individual de forma correta e se respeitam as normas de seguranga;

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

Na fiscalizac&o documental dos controles laboratoriais e de analises os Servigos
de Inspecgdo devem verificar:

I - Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

1I - Se o plano de amostragem é embasado em métodos cientificos reconhecidos
e/ou legislagoes e se é efetivo na garantia da inocuidade e qualidade dos produtos;
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I1I - Se o plano de amostragem é efetivamente cumprido;

1V - Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas
exigidas por lei e se as mesmas séo realizadas baseadas em metodologias
cientificas reconhecidas;

V - Se existe manual de boas préaticas laboratoriais;
VI - Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

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

14.1 Frequéncia de fiscalizacéo

Fiscalizacéo Local - a fiscalizag&o local dos controles laboratoriais e de analises
deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagéo visual dos
itens descritos anteriormente. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a
Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco e Documental (Modelo:
ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles laboratoriais
e de analises deve ser realizada conforme cronograma da inspegéo, pela
observacéo dos registros gerados durante os processos no periodo que a
antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas quando da
fiscalizag&o. Os registros das fiscaliza¢gdes documentais devem ser feitos na Lista
de Fiscalizag&o das Areas de Inspegéo In Loco e Documental (ANEXO 11.1).

15- Fiscalizacao do Controle de Formulacéo dos Produtos

Na fiscalizacéo local do controle de formulagdo dos produtos os Servigos de
Inspecéao devem fiscalizar:

I - Se as empresas elaboram os produtos de acordo com 0s memoriais desctritivos
aprovados pelos Servicos de Inspegéo;

II - Se os produtos séo fabricados de acordo com as formula¢es aprovadas
pelos Servicos de Inspecéo;

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

IV - Se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricagdo ou erros de
formulagéo, é dado o destino correto, de acordo com a legislagéo, aos produtos
adulterados.

Na fiscalizacdo documental do controle de formulag&o dos produtos os Servicos
de Inspecéo devem verificar:

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

Il - Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de
fabricacéo;

III - Se as empresas séo recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes
estabelecidos pelos Servicos de Inspegéo;

1V - Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e
corretivas nos casos em que sdo constatadas falhas na fabrica¢éo ou erros de
formulagéo;

V - Se os resultados das andlises laboratoriais sdo compativeis com as
formulagdes aprovadas.

15.1 Frequéncia de fiscalizag&o.

Fiscalizagdo Local - a fiscalizag¢éo local do controle de formulagéo dos produtos
deve ser feita, com frequéncia minima, anual para cada produto produzido pelo
estabelecimento, pelo acompanhamento da adig&o dos ingredientes quando da
fabricagdo. Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle de formulagéo
de produtos (ANEXO 14 — Combate a Fraudes de Produtos de Origem Animal).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizag&o documental do controle de formulagéo
dos produtos deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, pela
observacéo dos registros gerados durante os processos no periodo que a
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antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas quando da

fiscalizagéo. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista
de Fiscalizag&o das Areas de Inspegao In Loco e Documental (ANEXO 11.1).

16 - Fiscalizacdo do Bem-Estar Animal

Na fiscalizac&o local de bem estar animal os Servicos de Inspecéo devem fiscalizar:

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

11 - Avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte, recepgao,
descarga e procedimentos de condugéo, insensibilizagdo e sangria.

Na fiscalizacéo documental de bem estar animal os Servicos de Inspegdo devem
verificar:

| - Aimplantagdo e manutencdo de um programa de autocontrole por parte das
empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é
oferecer condicdes que evitem o sofrimento desnecesséario dos animais
destinados ao abate.

16.1 Frequéncia de fiscalizacéo

Fiscalizacdo Local - a fiscalizagao local de bem estar animal deve ser feita, com
frequéncia minima, mensal, através da observagéo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de
Fiscalizagéo das Areas de Inspec&o In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagéo documental do bem estar animal deve
ser realizada conforme cronograma da inspegéo, observando se eles refletem as
situagdes encontradas pelos Servicos de Inspegdo quando da fiscalizagéo. Os
registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagéo
das Areas de Inspegdo. (ANEXO 11.1).

17- Fiscalizacéo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

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

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

| - Verificagéo do Programa APPCC imediatamente ap6s qualquer modificagéo;
11 - Verificag&o dos registros de monitoramento dos PCC'’s;

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

1V - Verificagédo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;
V - Verificag&o de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;
VI - Observacéo direta e ou mensuragéo do limite critico do PCC;

VIl - Avaliagédo de resultados de andlises correlacionando-os com padrdes de
inocuidade. Apés a execugdo dos procedimentos de inspecéo e a reviséo dos
registros deve-se responder as seguintes questdes visando avaliar a
conformidade desse Elemento de Inspegéo:

1 - Analise de perigos

a) O estabelecimento realizou a andlise de perigos?

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

c) Aandlise de perigo identifica as medidas preventivas que serédo aplicadas?

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

e) A andlise de perigo identifica a sua provavel utilizacéo ou os consumidores do
produto final?
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f) O resultado da andlise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco
significativo que justifique(m) PCC(s)?

g) O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

h) O estabelecimento realizou a validagdo do Programa APPCC visando
determinar se 0 mesmo atende 0s objetivos propostos?

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

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

2 - Monitoramento

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

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

3 - Verificagéo
a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de aferi¢cdo e calibragéo

de instrumentos de monitoramento de processos?

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

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

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

e) Acalibracéo dos instrumentos de monitoramento de processo é realizada na
forma prevista no plano?

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

g) Os registros gerados no monitoramento (PCC's e seus limites criticos, a
anotagéo de temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano
APPCC, a calibragéo de instrumentos, a¢des corretivas tomadas, a verificagéo e
dados de identificagéo do produto, incluindo a data e hora da ocorréncia) séo
revisados pelo estabelecimento?

4 - Manutencédo dos Registros e Documentos

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

b) Os registros contemplam os valores e observacdes atualizadas obtidas durante
0 monitoramento?

c) O estabelecimento dispGe de embasamento para as decis6es adotadas
durante a andlise de perigo?

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

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

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

g) Osdocumentos de embasamento séo confiaveis?

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

i) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de
verificagdo prevista no plano APPCC?
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j) As decisdes adotadas pelo estabelecimento séo compativeis com os
documentos de embasamento?

k) Os registros documentam o monitoramento dos PCC's e seus limites criticos?

1) Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis,
nome do produto, lote do abate e data que foram realizados?

m) Os procedimentos e resultados da verificagio estdo documentados?
n) Ha registro de data e horario em que a verificagéo foi realizada?

0) Os procedimentos de aferi¢édo/calibracéo dos instrumentos de monitoramento
sdo registrados?

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

q) Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos ap6s 12 meses,
0s mesmos podem ser disponibilizados em tempo habil?

5 - Acdes corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A agdo corretiva elimina a causa do desvio?

c) Aacéo corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeti¢éo do desvio?

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

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

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

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

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

j) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisdes durante
areavaliagdo?

k) O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente?

1) O estabelecimento considerou, na andlise de perigos, alguma modificagdo
significativa ocorrida nas instalagdes, equipamentos ou em relagéo aos produtos?

m) Ocorreram mudancas que possam comprometer a analise de perigos do plano
APPCC?

n) O estabelecimento revisou o plano em fungéo destas mudangas?

0) Se areavaliagdo evidenciou que o plano APPCC né&o mais atende a legislagéo,
o mesmo foi modificado imediatamente?

AINSPECAO OFICIAL JULGA O PROGRAMA INADEQUADO QUANDO:

a) O programa néo reline os requisitos da legislacéo;

b) O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;
c) Ha falhas na definicdo das medidas preventivas e corretivas;

d) Hafalhas na forma prevista para a manutengéo dos registros.
17.1 Frequéncia de fiscalizacéo

Fiscalizacdo Local - A verificagdo local dos PCC'’s deve ser realizada, com
frequéncia minima, mensal. O procedimento consiste da verificagéo “in loco” do
monitoramento do PCC e registros dos achados para posterior comparagdo com
os registros de monitoramento do estabelecimento. Os horarios em que sdo
realizadas as verificagdes devem ser alternados, evitando-se horarios prefixados.
Para registro das fiscalizagées deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das Areas
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de Inspegao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 11.1).

Fiscalizacdo Documental - A verificagdo documental consiste da reviséo de todos
os registros do APPCC do estabelecimento, incluindo o préprio plano e os registros
gerados no periodo, devendo ser realizada conforme cronograma da inspegéo.
Este procedimento tem por objetivo avaliar a implementag&o do programa pelo
estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os procedimentos de
monitoramento, verificagdo, manutengdo dos registros, documentos e agbes
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo
estabelecimento. Os registros devem ser feitos na Lista de Fiscalizagéo das Areas
de Inspecdo. (ANEXO 11.1).

18 - Material Especifico de Risco (MER)

Na fiscalizacéo local do Material Especifico de Risco (MER) os Servicos de
Inspecéao devem fiscalizar:

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

1I1. O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;
I11. Os colaboradores dominam as técnicas de remogéo;

1V. Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;
V. O material de risco é descartado da forma correta;

Na fiscalizacdo documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servicos
de Inspecéo devem verificar:

1. Se o programa é embasado em métodos cientificos e legislacdes;
11. Se o programa é efetivamente cumprido;

I11. Se os registros refletem o verificado in loco.

18.1 Frequéncia de fiscalizacdo

Fiscalizagdo Local - a fiscalizagdo local do Material Especifico de Risco (MER)
deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagéo visual dos
itens descritos anteriormente. Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a
Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental (Modelo:
ANEXO 11.1).

Fiscalizagdo Documental - a fiscalizagdo documental do Material Especifico de
Risco (MER) deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, verificando
se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servico de Inspecéo
guando da fiscalizac&do. Os registros das verificagdes documentais devem ser
feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo In Loco e Documental
(Modelo: ANEXO 11.1).

PROCEDIMENTOS GERAIS

1 - Aprovacédo dos programas de autocontrole: Depois de recebidos os
autocontroles, os Servigos de Inspe¢do dos municipios avaliardo se 0s mesmos
estdo suficientemente documentados, se atendem ao que os estabelecimentos
se propdem e se descrevem realmente as agoes realizadas.

2 - Atualizacdo dos programas de autocontrole: Os programas de autocontrole
devem ser atualizados sempre que a empresa ou 0 servigo verifique que o mesmo
néo esta sendo eficiente (recorréncia de néo conformidades) ou quando ocorrerem
modificagdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos. Os ajustes
em planilhas que ndo impliqguem em alteragdes na descricdo dos PACs nédo
necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar
ao SIM o PAC, em duas vias com as alteragdes para nova avaliagéo e aprovagao.

3 - Cronograma de fiscalizagdo: O cronograma de fiscalizagdo documental é
realizado anualmente pelos responsaveis do servi¢o de inspecéo, onde deve
comtemplar a fiscalizagdo de todos os autocontroles no periodo de um ano
(Modelo: ANEXO 11.3),

4 - Relatério de Nao Conformidade (RNC): Os fiscais dos Servigos de Inspecéo
devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das empresas
as nao conformidades verificadas durante suas fiscalizages. O documento utilizado
para a comunicagéao das nao conformidades é o Relatério de Nao Conformidade
—RNC (Modelo: ANEXO 11.4).
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No RNC deve constar a data da comunicagéo, o nimero sequencial do relatério,
por ano, a hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual
estabelecimento, informando seu nimero de registro, e a quais pessoas €
destinado, seus respectivos cargos, qual a legislagédo descumprida, quais os itens
dos programas de auto controle infringidos, devendo também citar a ndo
conformidade verificada e a agéo fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda deve
apor sua assinatura e carimbo. O RNC podera ser lavrado em qualquer momento
da fiscalizagéo, quando identificado uma néo conformidade, sendo estd embasada
nos autocontroles das empresas, instrugées de trabalho e nas legislagdes
pertinentes. O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(do) ser
acompanhado(s) de documento que registre sua entrega (Modelo: ANEXO 11.5),
listando-o(s) por seus respectivos nimeros sequenciais anuais (por exemplo: 023/
2020, 024/2020) e tendo por fim a assinatura do responsavel por sua recepgao
no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 5 (cinco) dias Gteis para
responder aos RNC, quando as irregularidades néo tiverem impactos diretos e
criticos no processo de produgéo. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emisséo
do RNC determinara o tempo maximo para que o0 mesmo seja respondido, nunca
podendo ser superior a 5 (cinco) dias Gteis.

5 - Auto de Infracdo: Quando forem registrados RNC'’s por um mesmo motivo,
recorrente, que nao seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias,
Auto de Infrag&o (Modelo: ANEXO 16.3). Nesse caso, os RNC's devem ser citados
como elementos de convicgdo no auto de Infragdo. Nos casos em que a ndo
conformidade seja critica, podendo comprometer as condi¢cdes higiénico
sanitarias dos produtos e colocar em risco a sade publica, devera ser preenchido
o Auto de Infragédo ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias. As empresas
devem elaborar ou adequar e encaminhar (duas copias assinadas) os programas
de autocontrole (PAC) para o servico de inspecgéo fazer sua avaliagéo, estando
conforme, sera aprovado. Apés aprovados as empresas devem colocar em pratica
seus autocontroles que, a partir de entéo, terdo sua execucgao fiscalizada pelo
Servico de Inspegdo Municipal.

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

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGCA
01 20/06/2010 51 Criacédo do Documento
02 01/07/2018 47 Atualizacdo
03 01/05/2019 3 Atualizacdo
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http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/
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ANEXO 111 ANEXO 11.3
LISTA DE FISCALIZACAQ DAS AREAS DE INSPECAQ MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZACAO DOCUMENTAL
Manutencdo de instalagfes e equipamentos; Vestidnos, santdrios e barreiras sanitérias;
luminagdo; Ventilagdo; Aguas residuais; Controle integrado de pragas; Procediment AND:
lpadronizado de higiene operadonal - PPHO; Higiene, hdbitos higiénicos, do treinamento g FROGRAMA DE .
saide dos operdrios; Procedimentos sanitdrios das operagles - PSO; Matérias-primas,| N* |AUTOCONTROLE - PAC |JAN FEVMAR AR | mat|sun|ouL|acolseT|ouT| nov DEZ
ingredientes e matenal de embalagem; Calibragio e aferigdo de instrumentos de controlg 07 Manutencao  de
de processo; Controle laboratoriais e de analises; Bemn estar animal) nstalagies e ¥
EEEBVEEl e ento: Registro SIM: uipamentos
Munidpi Data: 02 Mestianos, Sﬁﬂltﬁ:nUS ®
Ebﬁrrelras
Local/Area EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALACOESHOra  [C/NC/NA 03 Jluminacao X
PROCEDIMENTOS 04 [Ventilacdo X
05 [Captacdo, tratamentoe
istribuicdo da agua X
€ abastecimento
05 Pguas residuais X
07 Controle Integrado ®
e Pragas
08 Procedimentos
Padronizados de Higiene X
[0 peracional
PPHO
08 Higiene,  habitos
higiénicos, do x
reinamentc e sadde
Ttem NC Descricao da Nao Conformidade (NC) 0S Operarios
10 Procedimentos sanitanes)
das x
lassinatura & carimbo do fiscal: peracies - PSO
11 M aterias-primas,
n gredientes, materialde
INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO! registrar as informacdes de identificacdo e localizacd pmbalagem e X
do estabelecimento e a data da fiscalizagdo. Na primeira coluna, para cada estabeledment |__[astreabilidade
lem particular, o fiscal local deve identificar o local/drea de inspecdo, sendo compostas 12 %untrulet de X
pelas dreas tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estdo situados og cmperaluras
lequipamentos, os utensilios ali usados e as estruturas que circundam esses equipamentog 13 :fﬂell'_?rgﬁn';w di‘ x
lem questdo - teto, forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da fiscalizagBo em| nstrEmentus de
lcada unidade. Quando da fiscalizacio os fiscais devemn preencher nas respectivas colunas g ontrole de processo
lcondicdo de cada item que compdem o local/area, ou seja, se o item esta conforme (C) oyl (2 Controles laboratoriais
ndo (NC), ou se a situagdo ndo € aplicavel ao item (N&). No campo a baixo deve se bnalises e recall de %
descritas as ndo conformidades verificadas, assim como as acfes de interdicdo e liberaca brodutos
de drea ou equipamento e a hora em que cada agdo foi tomada. Finalizando, o fiscal devd 15 Controle de
lssinar & carimbar no campo disponivel na primeira pdgina e rubricar e carimbar no fim| lormulagio  dos X
das paginas seguintes. rodutos

15 PBem-estar anim al X
17 analise de Perigos e
ontos Criticos de X
ontrole - APPCC
M aterial Especifico %
e Risco (MER)

ANEXO 11.2

LISTA DE FISCALIZACAD

Procedil tos Padr de Higiene Pré-operacional - PPHO
(Liberagio de abate) . . .
Estabelecimento: Registro no SIM: Assinatura e carimbo do fiscal:
[Data:
ANEXO 11.4
Local/Area [EQUIPAMENTOS/UTENSTLIOS/ INSTAL ACOES/PRO | Hora [Cf/NC/NA]
CEDIMENTOS
RELATORIO DE NAD CONFORMIDADE (RNC)
D ata & hora: R elatorio n® 3. Estabelecimento & n®
do SIM:
M.Para (Nome e Cargo):
F.Embasamento legal (RIISPOA elou outra Legislacio )
F.Descricio da Ndo Conformidade (NC):
[f. Reincidente: { NAOD [ )SIM: Quando for reincidente, informar n® dos RNCs anteriores
lque apontaram a ndo conformidade:
Ttem NC Descricio da N&o Conformidade (NC)

. Acdc fiscal Imediata

[A=sinatura e carimbo do fiscals _ _ _
P. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servigo de Inspecio:

|NSTRUCDES OE PREENCHIMENTCr registrar as informaces de identificacac = localzacad
do estabelecimento & a data da fiscalizagde. Na primeira coluna, pars cada estabslecimentd|

lern particular, o fiscal local deve identificar o local/ drea de inspecdo, sendo compostas pelag 0. Resposta do Gerente do E stabelecimento (acies imediatas)

dre=s tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estSo situsdes o

aquipamentos, os utensilios ali usados @ 2= estruturas que circundsm esses equipamentos]

lem quest3o - teto, forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da fiscalizagdio em| 1. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de acOes planejadas):

cada unidade. Quando da fiscalizacdo os fiscais devemn preencher nas respectivas colunas o
condicdic de cada itemn que compdem o local/drea, ou sgja, s2 o item estad conforme (C) oul
nSc (NC), ou se a situagSo ndo € aplicdvel ao itemn (NA). No campo a baixo deve sa|

descritas as ndo conformidades verificadas, assim como as agdes de interdicdio e liberagaq E ste documente & umanotificacio escrita da falha em atender as exigéncias
de Zres ou equipamento = = hora em que cada acSo foi tornada. Finalizando, o fiscal deve] egulamentares podem resultar em adicional agio administrativa e legal.
zssinar e carimbar no campo disponive na primeira pagina e rubricar e carimbar no fim dag 2. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 3. Data

pEginas seguintes.

4. Assinatura de Verificacio do Veterinario ou F unciendrio do Servico [15. Data

e Inspecdo:
)} Efetivas () Néo Efetivas Mowvo RNC n®:
Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30 A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
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ANEXO 11.5

Ao Senhor (a),

Prezado Senhor (a),

Por meio deste, entrego a relagdo de Relatério(s) de Ndo Conformidade
(RNC), identificado , ha unidade s
localizado .

O relatério de n&o conformidade em anexo é referente ao n° ,
onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de agao(des) imediata(s) e
planejada(s) para os mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues
ao servico de inspegdo até a data de

s de de

Atenciosamente,

Fiscal de Inspecao

REFERENCIA Decreto 5.741 de 30 de margo de 2006, que regulamenta os
artigos 27-A, 28-Ae 29-A da Lei 8.171, de 17 de janeiro de 1991, que organiza o
Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria — SUASA, Artigo 152;
Decreto 6.348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o Artigo 2° do Decreto 5.741/
2006, delegando competéncia ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA - para a edigdo de atos e normas complementares ao
Regulamento; Artigo 9°, § 3° e 0 Artigo 13, §2° V do ANEXO | da Instrugéo Normativa
n° 19, de 24 de julho de 2006, do MAPA; Artigo 5°, 81° da Instrugéo Normativa n°
36, de 20 de julho de 2011 do MAPA; Portaria n° 368, de 04 de setembro de
1997, do MAPA; Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA; Oficios
Circulares n% 175/2005, 176/2005, 24/2009, 07/2009 e 12/2010 do MAPA

EDICAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021 |

ANEXO 11.6
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N° Rev.:
EMPRESA Data:
Paginas: 00 a 00

Cabecalho : Neste item se apresentam as informagdes da estabelecimento
e a identificacdo do autocontrole; data, nimero revisdo e nimero de
paginas .

PROGRAMADE AUTOCONTROLE 00

NOME DO PAC

Elaboradopor.  [Revisadopor:  |Aprovado por Aprovacao do SIM

Rodapé : Neste item sdo identificadas as pessoas e suas fungdes na
empresa em relagéo as responsabilidades assumidas no desenvolvimento
dos programas. T ambém é apont ada a data para revisao.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N° Rev.
EMPRESA Data:
Paginas: 00 a 00

Cabecalho : Neste item se apresentam as informagdes da estabelecimento
e a identificacdo do autocontrole; data, nimero revisdo e nimero de
paginas .

1. Apresent agdo da empresa

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30
Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000

Fone/Fax: (43) 3526-1458 - E-mail: publicacoes@santanadoitarare.pr.gov.br

Site Oficial do Municipio: www.santanadoitarare.pr.gov.br

PAGINA: 34

Neste item devem ser descritos as informagdes do estabelecimento como
Razao social, endereco, CNPJ, etc.

2. Objetivos

2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos
3.Documentos de Referéncia

3.1 Legislagéo Aplicavel: Legislagéo obrigatéria e coerente com o programa
que esta sendo descrito

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

4.Campo de Aplicagéo

Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera aplicado,
qual area, equipamento, utensilio, instalagéo, entre outros.

5. Defini¢cbes

Neste item deve ser colocado as definicdes de palavras e termos técnicos que
compdem o programa que esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel
para a sua devida compreenséo e aplicagéo;

6. Responsabilidades

Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios,
do controle de qualidade, entre outros que fazem parte do programa que esta
sendo descrito, além disso, dos responsaveis pelaimplantacéo, implementagéo
e aprovacao

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N° Rev
EMPRESA Data-
\Paginas: 00 a 00

Cabecalho : Neste item se apresentam as informag6es da estabelecimento
e a identificagdo do autocontrole; data, nimero reviséo e nimero de
paginas .

7.Descricdodo Procedimento

Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que seré realizado
in loco, descrevendo o monitoramento real e o que de fato é conveniente ao
programa em quest&o. A descricdo deve ser de forma objetiva, clara e condizente
com o que é praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a
serem controlados, bem como as condi¢6es que devem existir ou ser mantidas,
para garantir a eficacia do autocontrole. Nao descrever procedimentos sem nexo
ou gue ndo 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 é realizado.

8. Monitoramento

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

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

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

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

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

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/
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8.5 Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao
realizar o monitoramento; seja claro e objetivo.

8.6 Agdes Corretivas: define quais as medidas a seremtomadas quando existirem
néo conformidades, sendo que elas devem estar divididas em a¢bes imediatas e
acgoOes planejadas. A¢Ges imediatas: descrever neste item qual é acéo a ser
tomada imediatamente diante da ndo conformidade detectada.

Acles planejadas: descrever neste item a agéo a ser tomada a fim de prevenir
suarecorréncia.

8.7 Verificacdo da acao: verificar as ndo conformidades que tiveram uma agao
imediata ou planejada, necessitando de um periodo para sua concluséo.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA IN® Rev -
EMPRESA Data:
Paginas: 00 a 00

Cabecalho : Neste item se apresentam as informagdes da estabelecimento
e a identificacdo do autocontrole; data, nimero reviséo e nimero de
paginas .

9. Avaliacéo de 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 a¢des da gerencia do estabelecimento frente aos
problemas, como por exemplo, reuniées com funcionarios do setor que mais tem
problema, contratacéo de empresa consultora para melhorar os processos, etc.
Deve-se fazer registro das agdes e arquivar as mesmas para possivel analise do
fiscal.

10. Verificagdo

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

11. Anexos (planilhas de monitoramento, e outros)

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

12. Registros de Alteracbes

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

13. Informacdes adicionais

Neste item s&o descrito informagdes adicionais que o estabelecimento julgar
necessario acrescentar.

ANEXO 12
REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

Avaliacdo dos Memoriais descritivos: todos os produtos que a empresa pretende
fabricar devem ser registrados através de memoriais descritivos dos produtos
(ANEXO 12.1), os mesmos devem ser entregues ao Servi¢o de Inspecéo
Municipal - SIM em 02 vias. O Médico Veterinario responsavel fara a avaliagdo
conforme a legislagéo pertinente especificada através de um check list (ANEXO
12.2) e dard o parecer final quanto ao registro do produto. Depois de avaliados e
aprovados as cépias serdo distribuidas uma na sede do SIM e a outra naempresa.

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30

Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000

Fone/Fax: (43) 3526-1458 - E-mail: publicacoes@santanadoitarare.pr.gov.br
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Todas as cépias devem estar assinadas e rubricadas pelos representantes da
empresa ao entregar no servico, o SIM fara sua avaliagéo e também devera assinar
e rubricar todas as paginas. Apds aprovados, os produtos recebem um certificado
de aprovacdo. (ANEXO 12.3).

Avaliacdo de produto ndo requlamentado: destinado a avaliagdo de produtos que
ndo possuem regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ. Para a
aprovagédo do produto ndo regulamentado deve ser encaminhado o memorial
descritivo de fabricacdo e rotulagem, juntamente com o laudo de analise
Microbioldgica, que atesta a inocuidade e Fisico quimico estabelecendo o padréo
que devera ser mantido. Os produtos que possuem legislagdo internacional, devem
anexar a mesma ao processo. Posteriormente a avali¢céo e aprovagao pelo SIM,
a documentacdo é encaminhada ao Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento - MAPA para aprovacao final.

Avaliacdo da inocuidade e qualidade do produto para producéo: apds a avaliagéo
e aprovacéo do memorial e do rétulo, o fiscal do SIM deve efetuar andlise oficial
microbioldgica e fisico- quimica. Caso o resultado da andlise ndo atenda aos
padrdes estabelecidos na legislagédo, o fiscal devera tomar as agdes fiscais
conforme descrito no ANEXO 10 deste regulamento, em Andlises Fisico Quimica
e Microbiol6gica de Alimentos e Agua.

Frequéncia das atualizacdes: Os memoriais devem ser atualizados sempre que
houver alteracéo de processo de fabricacéo, alteracédo de croqui de rétulo,
registro e/ou adigdo de rétulos.

CONTROLE DE ROTULAGEM: O controle de estoque de rétulos e embalagens
registrados no servigo de inspecgéo é realizado pelas empresas. Deve-se fazer
uma planilha dos tipo de rétulo, ficando disponivel para verificagio do SIM quando
solicitado.

CONTROLE DE ROTULAGEMAPROVADA: O Servico de Inspegéo de Municipal
- SIM efetua o controle dos rétulos aprovados através da verificagdo in loco na
empresa, onde devera coletar e avaliar se os rétulos em uso séo idénticos aos
aprovados no SIM. A verificagao é realizada trimestralmente e o SIM deve dispor
de registros auditaveis para comprovagdo. Em caso de constatagédo de nédo
conformidades, o fiscal deve lavrar RNC. Dependendo da ndo conformidade
encontrada, outras agdes podem ser tomadas a juizo do SIM. (ANEXO 12.4).

HISTORICO: Devera conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no
documento, sendo preenchido a cada modificagéo: a versao, a data, a paginae a
natureza da mudanca.

ANEXO 12.1

MEMORIAL DE FABRICAGAO E ROTULAGE M DE
PRODUTOS DE ORIGEMAHIMAL

Sr. fiscal a frma abaixo qualificada, alraves do seu Represeniante Legal e do seu Responsavel
[Técnico, reguer que seja providenciado no Servigo de G - S5IM, o to dal
solicitacdo especificada neste documento, comprometendo-se a cum prir a legislacio em vigor que trataj
do assunto, stestando a veracidade de todas as inform acfes prestadas e a compatibilidade entre as
instalacies e eguipamentos do seu estabelecimento industrial abato disciminade & a proposta aquij
apresentada

N° SIM ESTABELECIMENTON.°SEQUENCIAL |DATADE

CO ROTULO ENTRADA SIM

DATADE APROVACAD SIM

IDENTIFICACAQ DO E STABE LECIMENTO

RAZAOD SOCIAL
INSCRICAD NSCRICAD FLASSIFICACAD
CNPJ PROD RURAL: ESTADUAL: ESTABELE CIMENTO
ENDERECO:
BARRO: EP : MUNICIPIO JuF:
[
FONE: A0 EMAIL:
NATUREZA DA SOLICITACAQ
() REGISTRO

() REGISTRO DE PRODUTO NAD REGULAME NTADD
() ALTERACAD DE PROCE 550 DE FABRICACAQ E/OU COMPOSICAD DO PRODUTO

() ALTERACAD DE CROQUIS DO ROTULO
() ADICAO DE ROTULOS

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
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IDENTIFICAGAD DO PRODUTO
M ARC A

MOME:

CARACTERISTICA DO ROTULO |CARACTERISTICA DA

EMBALAGEM PRIMARIA

CARACTERISTICA DA
EMBALAGEM SECUNDARIA:

JIMPRESSO NAEMBALAGEM () METAL JAUSENCIA DE EMBALAGEM
JETIQUETA ADESI VA (3 WVIDRO ) PAPE LAD

JETIQUETA AFIXADA (}ISOPOR JPLASTICO

grampeada ou amarrada

JETIQUETA LACRE [y PAPEL JOUTROS:

yGRAVADO EM RELEVO (}ENVOLTORIO

INATU RALIARTIFICIAL
() PLASTICO

() LITOGRAFADO/ GRAVADO A
QUENTE

() OUTROS: ‘( ) OUTROS: |

CONTEUDO: PESO /VOLUME

QUANTIDADE DE FRODUTO ACONDICIONADO: UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTACAO DA DATA DE FABRICACAO E VALIDADE
DATA DE FABRICACAO E VALIDADE: T;OCAL E FORMA DE INDICACAD:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa
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RESPONSAVEL LEGAL  RESPONSAVEL TECNICO

APROVACAD (Assinatura e Carimbo)
RESPONSAVEL DO SIM

DATA

PARECER TECNICO *(Mencionar se esta APROVADO ou REPROVADO, casol
reprovado descrever o motivo)

(02 VIAS, ORIGINALS)

AHEXC: MOD ELO DX ROTULD DO PRIDUTS @k G k) & da embalaem sechidar iuando 1 ke ).

ANEXO 12.2

CHECK LIST DE ROTULAGEM
Este Chek List tem objetivo de organizar um roteiro de inform ages para elaboracio, andlise e
aprovacdo de rétulos para o SIM/POA.

FORMA DE APRESENTACAD DO LOTE
IMFORMACAQ DE COMO E .
EXPRESS0O/COMPOSTO O LOTE DE PRODUCAD:

[ ) DATA DE FABRICACAD/LOTE
() NUMERD SEQUENCIAL (1,2,3...)

houyer umando conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico ou no decorrer do

Forma de preenchimento: C = Conforme NC = Ndo Conform  NA = Nao se

aplica. Quando

ingrediente do mix separadamente,|
apresentando a quantidade e a porcentagem
isolada de cada um dos ingredientes do mix,
Para descricio na lista de ingredientes (ordem
decrescente) os ingredientes adidonados maig

de uma vez devem ser somados.

SUBTOTAL
TOTAL|

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

PROCESSO DE FABRICACAO*mendionar local tipe de equipamento, tempo €
temperatura de todas as etapas da producdo. De acordo com a legislacio.|
Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locais aonde sdo
manipulados. Informar a referénda legal do produte (RTIQ, Decretos, etc.

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

FISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM *descrever o método de
embalagem primariaz embalagem a wacuo, selado a quente, atmosfera
modificada, bal termoencolhivel

BRMAZENAMENTC / ESTOCAGEM *(Mencionar local, temperatura do local, tempo de|
lestocagem e forma de acondicionamento)

1EIC DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADC CONSUMIDOR *(Mendonar of
tipo de weiculo, forma de acondicdonamento, temperatura do produto e do|
pmbiente onde & transportado)

AUTENTICACAO (Assinatura e Carimbo)
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memorial.
- Produto: N°Registro Produto:
_ COMPOSICAC DO PRODUTO (Ordem decrescente) o " SIM:
MATERIA PRIMA Kgou L Ya
SUBTOTAL 1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENT O PRODUTOR:

INGREDIENTES / ADITIVOS (F o, N INS ~ .

*quando os aditivos e(stLi'Eg:;m U::. © mix), a A. () Razéo Social ou Nome completo (conforme CNPJ ou CPF);
empresa deve obrigatoriamente descrever cada kg ou L Ya

B. ( ) Endereco completo;

C. () Classificagéo do estabelecimento no registro do Servico de Inspecéo (Lei
Municipal);

D. ( ) CNPJ ou CPF;

E. ( ) Informagdes do Importador (quando aplicavel);
F. ( ) Marca Comercial;

G. ( ) Autorizag&o do uso da marca;

H. () Express&o“INDUSTRIA BRASILEIRA”;

1. ( ) Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter
arotulagem ou identificagéo de origem;

1. () “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel);

K. (') N°da Inscricéo Estadual (IE);

L. ( ) N°do telefone para contato ou SAC (conforme Dec. 6523/08).

2.  NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

A. () Denominagao de venda oficial (RTIQ ou Resolugédo 1/2003 -MAPA);

B. ( ) Informar o tipo de apresentagéo (resfriado, congelado) ao final da
nomenclartura oficial no caso de embutidos carneos. Ex.: LINGUICA MISTA
CONGELADA; CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO — PICANHA;

C. () Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n°
17/2018); seguindo o exemplo: Carne Congelada Temperada Recheada de Suino
sem Osso — Picanha;

D. ( ) Uso do nome regional entre parénteses, apds nome oficial, exclusivo para
carneos (Resolugdo 1/2003 MAPA);

E. () Forma de apresentacéo do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido),
nédo podendo constar na nomeclatura oficial quando néo estver previsto em RTIQ;
F. () Localizado no painel principal;

H. S ) Emdestaque, Igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN
22/2005);

1. ( ) Em Caixa Alta e Negrito, Uniforme e sem intercalagéo;
1.( ) Expresséo “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA);
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3. LISTA DE INGREDIENTES

A. (') De acordo com o Regulamento Técnico e Memorial Descritivo de Rotulagem
(RDC n° 259/2002 ANVISA);

B. ( ) Apresentar os ingredientes em ordem decrescente de proporcéao;
C. () Declarar a 4gua como ingrediente, quando utiliza-la;
D. ( ) Declarar e identificar os Aditivos, listados depois dos demais ingredientes;

E. () Informar a funcéo tecnolégica principal, o nome e o nimero de INS dos
aditivos;

F. ( )Aconcentracao de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN n° 14,
03/06/2019, RDC n° 272, 14/03/2019 e RTIQ);

G. () O uso de corante Tartrazina (INS 102) devera estar de acordo com a RDC
340/2002 ANVISA;

H. () Contém substancias alergénicas. “Alérgicos: seguido do nome” (RDC n° 26/
2015 ANVISA).

1. ( ) De acordo com 0 Regulamento Tecnico de Aditivos Aromatizante (RDC N° 2,
DE 15 DE JANEIRO DE 2007 ANVISA).

J. () Fichas técnicas dos aditivos anexadas ao memorial: verificar relagéo de
ingredientes informados e suas quantidades, alergénicos, transgénicos e demais
informacdes importantes.

4. CONTEUDO (VOLUME/PESO)
A. () Localizado no painel principal em contraste com o fundo (facil visualizagao);

B. () Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto;
(Regulamento Técnico Metrolégico Portaria INMETRO n°157/2002, tabela Il);

c. () Precedido das expregdes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO LIQUIDO", etc;
(Regulamento Técnico Metrol6gico Portaria INMETRO n° 157/2002);

D. () Queijos sem peso padronizado: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA
DO CONSUMIDOR” e peso da embalagem; Portaria INMETRO n° 25/1986;

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

F. () Produtos carneos com perda de peso por desidratagdo: “DEVE SER
PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR?”; (Portaria INMETRO n° 19, de 07
de margo 1997);

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

H. ( ) Carne moida para varejo conteiido méximo 1kg. Para venda institucional
poderéo ser admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura
deve ser igual ou menor a 15 cm nao sendo permitida a venda no varejo (IN n° 83,
21/11/2003 MAPA);

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

5. CONSERVAGCAO DO PRODUTO

f\\/l A &Lr;formagéo de temperaturas maxima e minima de conservagéo (IN 22/2005
3.2 1(I(3)Temperatura de conservagédo de acordo com espécie e tipo de produto

C. () Informar a conservacéo doméstica para congelados (temperatura X validade);

D. ( ) Prazo de validade e temperatura de conservagéo apés abertura da
embalagem; RDC n°259 da ANVISA (2002).

6. DATA DE FABRICAGAO, PRAZO DE V ALIDADE E LOTE
A. () Formato de apresentagéo dos caracteres;(IN 22/2005 MAPA);
B. ( ) Data de fabricagédo (IN 22/2005 MAPA);

(l\:/IAE ) Prazo de validade (uma das expressdes padronizadas pela IN22/2005

D. ( ) Lote (Ex: L (cédigo), Validade/L, ou Data de Fabricagéo/L) RDC n° 259 da
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ANVISA (2002).
7. IDENTIFICA(;AO DE REGISTRO NO SERVICO OFICIAL DE INSPE(;AO

A. (') Carimbos conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com
padréo do SIM (Decreto Municipal);

B. ( ) Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto
acondicionado (Decreto Municipal):

- Produtos de peso até 1Kg: 2,5cm de diametro; forma circular;
- Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm de didmetro; forma circular;

C. () Dimensdes do logotipo do SISBI, SUSAF Ou Selo Arte, de acordo com o
Oficio Circular N> 01/2011/DIPOA/SDA, ou legislac&o especifica para os padrdes
e normas de uso:

- 1,5cm de comprimento: embalagens com superficie igual ou menor a 10cmz;
- 3cm de comprimento: embalagens de peso até 2Kg;

- 4,5cm de comprimento: embalagens de peso superior a 2Kg até 5Kg;

- 6cm de comprimento: embalagens de peso superior a 5Kg até 10Kg;

- 15cm de comprimento: embalagens de peso superior a 10Kg;

- 6cm de comprimento: para etiquetas-lacre de carcaca e caminhdes tanque; - O
texto da logomarca SISBI/POA devera ser aplicado quando as dimensdes sdo
iguais ou maiores que 4,5cm de complimento;

D. () Expresséo de registro de rétulo sem abreviacGes e com as siglas correta
“REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOB N°/*“

E. ( ) Comercializacdo Consorcial: Dizeres obrigatérios que autorizam essa
comercializagédo conforme normas ou legislacéo existentes.

F. ( ) Registro Unico: para cortes carneos diferentes, e ou mesmo produto com
pesos diferentes; EX.: Queijo mussarela — pesos liquidos 150g, 200g, 500g.

8. INFORMAGAO NUTRICIONAL

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

B. ( ) Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “N&o contém quantidade significativa

(Nutrientes obrigatorios);
C. () As cifras e as unidades de medida deveréo ser declaradas de acordo as
disposi¢des da RDC n° 360, 23/12/2003;

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

E. ( ) A Tabela Nutricional devera ser apresentada de acordo com os modelos
aprovados pela RDC n° 360, 23/12/2003 (vertical ou linear);

F. (2 Informag&o de porcéo e medida caseira de acordo com a RDC n° 359, 23/
12/2003;

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

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

9. DIZERES E OU INFORMAGOES OBRIGATORIAS DO PRODUTO

A. () “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);

B.( ) Carnes e miudos de aves: instru¢ées de preparo — RDC n° 13, 02/01/2001;

c. () Carne moida: “PROIBIDO O FRACIONAMENTO” “PROIBIDAAVENDANO
VAREJO” (>1Kg) - IN n° 83, 21/11/2003;
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D. 52 Corantes artificiais: expresséo “Colorido Artificialmente” — Decreto n°® 986,
21/10/1969;

E. ( ) Adigdo de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da ANVISA
(2007), confrome tabela:

EDICAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021 |

FINALIDADE DO AROMA [CLASSIFICAGAO |PESIGNAGAOOU  |PAINEL PRINCIPAL

INO PRODUTO DO AROMA PAINEL PRINCIPAL

Definir/Conferir sabor aum [Natural I9abar..... (Contém aromatizante

alimento Wrtificial Sabor artificial de..... Iromatizado Artificialmente
Idéntico ao Natural |Sabor... (Contém aromatizante

sintético idéntico ao natural

Reforcar ou Reconstituir  [Natural Nome do Produto Contém aromatizante

sabor de um alimento Wrtificial INome do Produto Wromatizado Artificialmente

Contém aromatizante
sintético idéntico ao natural

Idéntico a0 Natural [Nome do Produto

(Conferir sabor especifico

determina o item 2 da Resolucdo RDC n° 259/2002.

W indicacdo do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes conforme|

F. ( ) Mistura de aromas, para indicagdo do aroma na rotulagem do alimento deve
ser seguida a orientacéo do item 2.4 da Resolucdo RDC n°. 2/2007;

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

H. () Leites: Avisos Importantes (Lei n°® 11265, 03/01/2006);

1. ( ) Dizeres Obrigatérios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n° 16, 23/08/2005);

J.( ) Dizeres lougurte (RTIQ — IN n° 46, 23/10/2007), entre outas informagdes;

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

L. () InstrugBes de preparo (instrugdo para descongelamento ou tatamento
adequando — IN22/2005);

M. () Informagdes obrigatérias para rétulo de Ovos (RDC n° 35, 17/06/2009);

N. () Nomenclatura de ovos (Resolucéo n° 1, de 9 de Janeiro de 2003);

0. ( )“Contém Lactose” (Lei n°13.305, de 4 de Julho de 2016).

P. (') Narotulagem do mel deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser

consumido por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, Art. 460).

Q. () Mel de uso industrial: deve conter a expressédo “PROIBIDA A VENDA
FRACIONADA” (RIISPOA, Art.461

R.( )Aéagua adicionada aos produtos carneos deve serdeclarada, em percentuais,
na lista de ingredientes (RIISPOA, Art. 456).

S. () Quantidade de agua adicionada for superior a 3%,deve ser informado,
adicionalmente, no painel principal da rotulagem (RIISPOA, Art. 456).

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

U. () Uso do simbolo transgénico conforme Portaria ANVISAn. 2658, de 22 de
dezembro de 2003.

10. DIZERES, INFORMAGOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

A. () Qualquer representagéo que torne a informagao falsa, incorreta ou insuficiente;
(IN 22/2005 MAPA);

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

C. () Atribuicéo de efeito ndo comprovado; (IN 22/2005 MAPA);

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

E. () Atribuir propriedades terapéuticas ou medicinais; (IN 22/2005 MAPA);
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F. () Que faga alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

G. () Informar “lIMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicavel — (LEI n°
8078, 11/09/1990, art. 37);

H. () Leites (Lei 11265/2006).
11. ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA
A. () Ortografia revisada e nalingua oficial do pais;

B. ( ) Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - Sl) e
Unidade de medida de massa em caracteres mintsculos (Resolugdo n°® 12, 12/
10/1988 do CONMETRO;

C. () Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme RDC n°259 da ANVISA
(2002), exceto paraindicagdo de contetdos liquidos, conforme PortariaINMETRO
n°157/2002.

12. EMBALAGEM SECUNDARIA

A. () ldentificag&o do estabelecimento produtor;

B. () Nomenclatura oficial do produto;

C.( ) Conteldo e peso da embalagem;

D.( ) Temperatura conservagéo do produto (maxima e minimay);

E. ( ) Data de fabricagdo, prazo de validade e lote;

F. () Expresséo de registro;

G. () Expressao “Indistria Brasileira”;

H.( ) Carimbo — Modelo do SIM;

1. () Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho daletra;

J.( ) Logotipo do SISBI, quando aplicavel.

13. MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM

A. () Todos os campos obrigatério preenchidos adequadamente;

B. ( ) Acomposigdo do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico;
C. () O processo descrito e informag6es atendem aos regulamentos oficiais
especificos;

D. ( ) Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;

E.( )As paginas estdo devidamente rubricadas.

Data: / / Ass. e carimbo do responsavel:

ANEXO 12.3
CERTIFICADO

Certifico que os produtos da empresa. ..., portadorado CNPJ ...
localizada no municipio de.............. , portando o registro de inspegéo n°® , foram
avaliados pelo Fiscal de inspegdo, com registro no conselho regional de
medicina veterinarian®.........

A avaliagéo quanto a conformidade do memorial descritivo de fabricagéo,
seguiu os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), além de
Check List de rotulagem conforme legislagio especifica vigente.

O Servigo de Inspegdo Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricacéo dos
seguintes produtos;

Produfo NOmero de Regisfro Data da Aprovacio

Cidade/estado, data... més...ano

Fiscal de Inspecéo
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ANEXO12.4

CONTROLE DE ROTULAGEM

A conferéncia € realzada pelo Fiscal de Inspecdo onde verifica-se o rdtulo que estd
sendo utiizado no produto corresponde ao aprovado pelo servico no memorial. Deve se
realzado em todos os produtos no decorrer do anc. Quando constatado nig
conformidades deve ser realizado relatdrios de ndo conformidade (RMC).
LEGEMNDA: C— CONFORME; NC — MNAQ CONFORME

Estabelecimento: N° Registro do SIM: Data: 7 f
IDENTIFICACAQ DO ROTULO CINC

ITEM E DESCRIGAQ DA NAD CONFORMIDADE:

Assinatura e Carimbo do Fiscal do SIM:

ANEXO 13

GESTAO DE DOCUMENTOS

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

“Considera-se gestéo de documentos o conjunto de procedimentos e operagdes
técnicas referentes a sua produgéo, tramitagdo, uso, avaliagéo e arquivamento
em fase corrente e intermediaria, visando a sua eliminagéo ou recolhimento para
a guarda permanente” (Lei Federal n®8.159, de 8-1-1991).

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

2.  ARQUIVAMENTO: O arquivamento consiste na guarda dos documentos em
lugar préprio, como caixas e pastas, em mobiliarios especificos, como estantes e
arquivos de ago. Para que os arquivos se tornem acessiveis é necessario que
eles sejam corretamente arquivados de maneira a agilizar sua recuperagao. Antes
do arquivamento, os documentos devem ser devidamente classificados de acordo
com a fungéo ou atividade a que se referem. Para que os documentos de arquivo
estejam acessiveis é necessario que eles sejam bem ordenados e arquivados. O
arquivamento é feito por meio de método de ordem numérica, cada empresa
vinculada ao SIM recebe um nimero (cronolégico) e seus arquivos (pastas) ficam
vinculados a este, devendo ser organizado e arquivado da seguinte forma:

1.1 Processo de adeséo: Sera constituido pela documentacgéo minima solicitada
pelo SIM (ANEXO 13.1). Todas as folhas devem ser carimbadas, rubricadas e
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numeradas. Seréo arquivados em ordem cronolégica. Apés o fechamento do
processo de adeséao, todos os documentos renovaveis, devem ser arquivados
em uma nova pasta identificada e permanecendo junto ao processo.

1.2 Registros de visitas: S&o utilizados para registro de frequéncia pelo servico
de inspegdo no estabelecimento (ANEXO 13.2). Todas as folhas devem ser
carimbadas e assinadas. Serdo arquivados em ordem cronoldgica.

1.3 Memorial descritivo de produtos: Processo onde constam os produtos que
aempresa produz. Neste, cada produto aprovado possui um subprocesso onde
0s mesmo devem estar carimbados e assinadas, obedecendo ao arquivamento
pela ordem de aprovagao do registro do produto.

Exemplo: 1.3 Memorial descritivo
1.3.1 Linguica Colonial

1.3.2 Morcela
1.3.3 Lingui¢ca Toscana

A criagdo do subprocesso se faz devido a necessidades futuras de alteragéo de
formulagdo, métodos de produgéo, alteracéo de rotulo, entre outras.

1.4 Andlises Microbiolégica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo
SIM, as andlises microbiolégicas deveram ser arquivadas em ordem cronoldgicas,
devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n°do RNC e/ou
auto de infragéol/interdi¢ao/apreensao, quando houver ndo conformidades).

15 Andlises Fisico-guimica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo
SIM, as andlises fisico-quimicas deveram ser arquivadas em ordem cronolégicas,
devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n°do RNC e/ou
auto de infrac&o/interdi¢éo/apreenséo, quando houver ndo conformidades).

16 Andlises de Agua: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM,
as andlises de a4gua deveram ser arquivadas em ordem cronolégicas, devem
estar carimbadas e assinadas.

1.7 Relatérios de Supervisdo e Auditoria: Serdo arquivados em ordem
cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas.

* SUPERVISAO DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM:

Todos os estabelecimentos que possuirem Registro no Servigo de Inspecéo
Municipal - SIM devem ser supervisionados anualmente, sendo que em situacdes
de fraudes ou problemas de salde publica a frequéncia seréa revista e
determinadas pelo Servigo de Inspegéo Municipal em consonancia com o 6rgéo
regulador. Para este tipo de procedimento deve ser utilizado o modelo de Relatério
de Supervisédo (ANEXO 13.8).

1.8 Plano de Agédo: Serdo arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas
devem estar carimbadas e assinadas pela empresa. Para este procedimento
deve ser utilizado o Plano de agdo (ANEXO 13.9).

1.9 Relatério de nédo conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem
cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e
pelo responsavel da empresa. Apds verificar a efetividade da agéo corretiva, o
fiscal deve finalizar o documento no campo de verificagdo através de assinatura
com a data. Anumeracéo dos RNCs deve seguir uma sequéncia Unica por empresa.

1.10 Autos de Infragéo/Suspenséo: Serdo arquivados em ordem cronoldgica, onde
as mesmas devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do
RNC, quando houver ndo conformidades).

1.11 Planilhas de Inspecéoffiscalizacdo: Realizadas pelo servidor do SIM. Estas
serdo divididas em subprocessos, quando necessario, arquivadas em ordem
cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e
informando o n° do RNC, quando houver ndo conformidades).

Exemplo: 1.11 Planilhas de Inspegao/fiscalizacdo
1.11.1 Lista de Fiscalizagéo das Areas de Inspegéo

1.11.2 Liberagédo de Abate: PPHO Pré-operacional

1.12 Relatério de Recebimento de Matéria Prima: As planilhas com os relatérios

fornecidos pelas empresas serdo arquivadas em ordem cronolégica, onde as
mesmas devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do
RNC).
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1.13 Relatério de Producéo: As planilhas com os relatérios fornecidos pelas
empresas serdo arquivadas em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n°do RNC, quando houver néo
conformidades).

1.14 Relatério de Expedicéo: As planilhas com os relatérios fornecidos pelas
empresas serdo arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n°do RNC, quando houver néo
conformidades).

1.15 Controle de Formulacio de Produtos: As planilhas seréo geradas pelo servico
de inspecéo e arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando houver
néo conformidades).

1.16 Controle de Afericdo de Peso: As planilhas seréo geradas pelo servigo de
inspecéo e arquivadas em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n°do RNC, quando houver nédo
conformidades).

1.17 Alteracdo de Projetos: Os projetos de alteraces e/ou ampliagdes, junto com
os demais documentos descritos no ANEXO 1, devem ser arquivados em ordem
cronolégica. Os projetos devem ser verificados (carimbados, assinados, datados)
e aprovados pelo SIM.

1.18 Protocolo: Item destinado para arquivar os documentos recebidos sem pasta
especifica e/ou os termos de entrega de documentos, onde que o termo de entrega
sera arquivado nesta pasta (Item 1.18 Protocolo), ja o documento em si, em sua
pasta especifica. Todas devem estar assinadas pelos responsaveis da empresa.

1.19 Regime especial de Fiscalizagdo - REF: O procedimento deve ser realizado
conforme descrito no ANEXO 14 deste regulamento. Devem ser arquivados em
ordem cronolégica. Devem estar verificados (carimbados, assinados, datados).

* PROCESSO ESPECIFICO PARA MATADOUROS:

1.20 Planilha de Inspecéo ante morte e Planilha de condenacdes de visceras:
Realizado a cada abate e sera arquivado mensalmente em ordem cronolégica,
devendo estar carimbadas e assinadas.

1.21 Laudos de Condenacdes de Carcacas: Realizado a cada abate, desde
que houver condenagdes, e serd arquivado mensalmente em ordem cronolégica,
devendo estar carimbadas e assinadas.

1.22 Dados Nasogréficos: Realizado e arquivado mensalmente em ordem
cronolégica, devendo estar carimbadas e assinadas. Os dados nasogréaficos,
constam os dados de abate (planilha de inspe¢éo ante, post morten e relatério de
condenagéo de visceras), relatério de condenacdes de carcagas e seus receptivos
julgamentos (ANEXOS 13.3, 13.4 e 13.5). Esses devem ser compilados (ANEXO
13.6) pelo responsavel do SIM, sempre no comego do més, compilando os dados
referente ao més posterior. Apés preenchido e assinado pelo responsavel do SIM,
deve ser arquivado.

*DOCUMENTOS EXCLUSIVOS DO S.1.M:

RELATORIO DE AUDITORIA DO MAPA E SUPERVISOES NO SIM (CHECK
LIST):

Pasta destinada para arquivar os registros de auditorias sofridas pelo SIM, que
séo realizadas pelo Ministério da Agricultura (MAPA), Servico Estadual ADAPAR
ou 6rgéo regulador, e arquivamento de supervisées (check list) realizadas pelos
Orgéos Reguladores. Devendo ser arquivado em ordem cronoldgica, devendo
estar carimbadas e assinadas.

Oficios Expedidos: Todos os oficios expedidos pelo SIM s&o discriminados em
um livro especifico, contendo o nimero e ano, a data, destinatario, assunto e
assinatura do responsavel (ANEXO 13.7). Todos estes oficios devem ser
numerados e seguir uma numeragao continua, conforme sequéncia do livro de
oficios expedidos. Devem ser arquivados em ordem cronolégica, devem estar
carimbados, assinados pelo SIM, contendo data, nome e assinatura do recebedor.
Protocolo de Recebimento: Todos os documentos recebidos pelo SIM devem ser
descritos em um livro especifico, este contendo o remetente, a discriminagéo do
documento, nimero, data, assunto e assinatura do responsavel. Todos estes
documentos devem seguir uma numeragéo continua, conforme a sequéncia do
livro de protocolo e deve-se arquivar em pasta especifica. Registro de reunides:
Pasta destinada para arquivar as reunides realizadas pelo SIM. Arquivado em
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ordem cronolégica, devendo estar carimbadas e assinadas.

Registro de agdes de combate a clandestinidade e educacéo sanitaria: Pasta
destinada para arquivar as acdes de combate a clandestinidade e educagdo
sanitaria realizada pelo SIM. Arquivado em ordem cronolégica, devendo estar
carimbadas e assinadas.

Registro dos RNCs: Os RNCs devem ser registrados em documento especifico
separados por empresa. Esse documento deve conter, no minimo, o nimero do
RNC, a data em que foi gerado, a principal ndo conformidade, o prazo para solu¢éo
e o status.

Registro dos Autos de Infracdo: Os autos de infrag&o devem ser registrados em
documento especifico separados por empresa. Esse documento deve conter, no
minimo, o nimero do Auto de Infracdo, a data em que foi gerado, a ndo
conformidade que motivou o auto, o prazo para solug&o e o status.

3. EMPRESTIMO: Todo trabalho do recebimento ao arquivamento é
desenvolvido visando a recuperagéo rapida e completa da informacéo. Quando
solicitado um empréstimo ou devolugdo de documentos, sera feito por meio de
documento, no qual a sua emisséo é registrada em livro de oficios expedidos e
arquivado em pasta especifica e identificada.

4. DESTINACAO: Alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes
e jamais deverao ser eliminados. O valor do documento é determinado em funcéo
de todas as suas possiveis finalidades e também do tempo de vigéncia dessas
finalidades. Todos os documentos que possuem data de validade devem ser
atualizados quando esta espirrar, sendo responsabilidade das empresas sua
emissdo ao 6rgdo responsavel (SIM). Os documentos ficardo arquivados num
prazo minimo de 5 (cinco) anos, apds este periodo sera analisado seu destino
pelo 6rgéo onde se encontram os documentos.

ANEXO 131

PROCES SO DE ADE SAD

PLANILHA DE VERIFICAGAD DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL PARA REGISTRO DE
ESTABELECIMENTO HO SIM/POA

interessadao: *Processo n™:
. Folha no
Data de Assinatura do Interessado
DOCUMENTO Processo Ent

1 Requerimento de solicitacdo de
registro no SIM (2 vias).

Requerimento de aprovacédo do
erreno/estabelecimento (2 vias)
; [‘Laudode Inspeci o Prévia de
[Temeno ou de estabelecimento.
Documento de liberacdo do
[Orgdo competente de
Fiscalizacdo do Meio Am biente
Licenca Prévia/Licenca de
Instalacdol/lLicenca de
[Operacdo/Comprova cio de

IC onformidade Ambiental,
jconforme o caso).
Requerimento de aprovacdo do
lprojeto:

Plantas: situacdo - escala
[1/500; baia - escala 1/100;
fachada - escala 1/50; fuxo de
producéic e de movimentacio de
lcolaboradores - escala 1/100;
idetalhes de eguipam entos-
lescala 1/10 ou 1/100; hidro-
lsanitaria - escala 1/100 ou 1/500
Memorial Descritive de
IConstrucio;

W emorial Econdmico-5anitario
2 vias).

[0 ficio de aprovacée de projeto
realizado pelo SIM
I ARIT do engenheiro responsavel
elo

lprojeto - CREA da reqifio.
7 [*Apm vacdo do projeto: CHECK
ILIST FLANTA
z  [FLaudo Técnico Sanitario do
[E stabelecim ento.

[Contrato social & alteracies ou
bloce de produtor.

10 |Inscriciio no CHPJ ou CPF.

G

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/

D4Sign 4417e86a-ffch-40e9-a9d1-be3529efdc75 - Para confirmar as assinaturas acesse https://secure.d4sign.com.br/verificar
Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/01, Art. 109, §2.



Didrio*®#Oficial
T ————

MUNICIP10 DE SANTANA DO ITARARE - PR

Em conformidade com a Lei Municipal n® 015/2011, Lei Complementar Federal n® 101/2000 e Lei Complementar Estadual n® 351/2011.

ANO: 2021 | EDIGAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021 | PAGINA: 41
IComprovante de Cadastro de ANEX0 13.3
11 |Contribuinte no ICM S (guando
nece ssario).
2 |alvara de funcionaments. PLANILHA IN5 PECH 0'? NTERM D_ERlTE
X . Registro:
[Contrafe de prestacio de servigo ;it:i?l,‘e.g'memo'
lpara controle de pragas guando L
13 ferceifzado/dedara cio do
proprietario que optar por realizar ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL
o controle.
. Nimero da GTA Namero de Animais
14 Laudo de analise de_ agua (fisico-
lguimica e microbicldgica).
lanotacéio ou Declaracéio de
15 |Responsabilidade Técnica
ART/DRT).
Folocopia da carteira de salde
16 |dos manipuladeres e RT
d d 1 A &
k segunis e -apto ANIMAIS DESTINADOS A MA TANCA DE EMERGENCIA
ipular alimentos”). a) Quantidade
IComprovante de Treinamento em
17 |Boas Praticas de Fabricagio —
BPF dos res b) Causas
Fotocépia do termo de
12 fcompromisso para o recolhim ento c) Identificacéo dos animais
dos residuos sélidos iguando
fterceirizado ou previste no
licenciame nte ambientaly
19 |programas de Autocontroles ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVACAO
emmo de com prom isso com o
i a) Quantidade
[*Certificado de registro no SIM.
B! b) Causas
[Observacies
FEMEAS REFUGADAS
a) Por parto recente
b) Por gestagdo adiantada
ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS
[Fssinatura e Canm bo do Hesponsa vel. a) Quantidade
Pata: b) Providéncias tomadas

*o numero do processo deve ser o nimero de registro do SIM / ano vigente
“*Realizado pelo Médico Veterindrio do SIM

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

OBSERVACOES

ANEXO 13.2

FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL — FAI | |

EM [ _
Unidade: Munigipie: Assinatura e carimbo do Médico Veterinario
Registro no SIM:
Principais atividades realizadas / Assuntos abordados:
Principais pessoas contatadas:

ITDH\O? pesoa enol kas: I
* Servidor SIM * Representante do
Estabelecimento
Agsinatura e Carimbo Assinatura
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ANEXO 13.4

Estabeledmento:

Localizaches/ Condens

PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS TH

N Registro

Sees o shote de

LESAD GTA [

[]] roTais

[cABECA/NODOS LIN

FATICOS DA PAPADA

CONTAMINACAD

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LinGUA

CONTAMINACAQ

ABSCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

CONTAMINACAD |

PAGINA: 42

DERMATOSE

CONTUSAD /
FRATURA

ABSCESSDS

ASPECTO
REPUGNANTE

ARTRITE

CAQUEXTA

CONTAMINACAD

ICTERICIA

NEOPLASIA

CRIPTORQUIDA

ANIMAIS NAD
CASTRADOS

ESCALDAGEM
EXCESSIVA

DESTINO DAS VISCERAS CONDEN ADAS:

Assinatura do Médice Veterinario

METRITE |

|ICORACAD

CONTAMINACAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

PLANILHA DE CONDEN ACOES DE VISCERAS EM BOVINOS/OVINOS

Estabelecimento:

Data__ /_/

NO Registro:

Espécie:

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HEMORRAGIA

PULMAO

CONTAMINACAO

ASPIRACAD DE
SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA
ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA

FIGADO

CONGESTAO

CONTAMINACAD

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

BACO

CONGESTAQ

ESPLENITE

CONTAMINACAD

INTESTINO/ESTOMAGO PﬁNCRE}E{ BEXIGA

CONTAMINACAD

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADEMITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAQ

CONTAMINACAD

ISQUEMICO

NEFRITE

[CARCACA PARCIAL

ADERENCIA

ABSCESSOS

CONTUSAD E
FRATURAS

EDEMA

ARTRITE

CONTAMINACAD

DERMATOSE

NEOPLASIAS

CRIPTORQUIDAS

MAGREZA

MELANOMA

ADERENCIA

SEPTICEMIA

ERISIPELA
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CTALESAO

[PATAS

[FREBRE AFTOSA

ABSCESSO

|CABE

CA
CONT AMINACAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

[CONT AMINACAQ

ABSCESSO

GL OSITE

(CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE
UTERO

(CONT AMINACAOQ

ME TRITE

[CORACAOD

[CONT AMINACAO

IPERICARDITE

(CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE
'ﬁﬁmo

(CONT AMINACAOQ

ASPIRACAODE
SANCUE

CONGESTAD

'NEUMONIA

[TUBE RCUL OSE

FIGADO

CONGESTAO

(CONT AMINACAOQ

MIGRACAOLARVAL

[PERIHEPATITE

[HEPATITE

ICIRROSE HEPATICA

TELEANGIE CTASIA

(CONGESTAO

[ESPLE NITE

(CONT AMINACAO

EST GAMACO

(CONT AMINACAO

[EST CARATITE

[BEXTCA

(CONT AMINACAO

[PANCRE AS

[Parasitas

ESTINO
(CONT AMINACAO

IPNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADERNITE

ASCARIDIOSE

[CISTO URINARIO
NGESTAO

UEMIA

ICOE
LQG\T_DID?_-\CAO
SQ
E

RITE

[CARCACA PARCIAL

ICONT AMINACAO

CONT USAOTRATURA | | | | | | |
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ABSCE 550
ADERENCIA
CTERICIA
ADIPOK ANTOSE
[CARCACA TOTAL
CONT AMINAGAO
CONT USAO/ FRAT URA
ABSCE S5O
ADERENCIA
CISTICERCCSE
[TUBERCUL OSE
SEFTICEMIA
OPLASIA
[PERITONITE

DESTINO DAS VISCERAS CONDEN ADAS:
Assinatura do Médico Veterinario

RELATORIO DE CONDENACAO DE VISCERAS DE FRANGOS DE CORTE
Estabelecimento: N° Registro:
Condenagbes do Abate de: Hordrio:
Lotes(GTA):

[OTE (GTA)
CONDENACAD
|abcesso

[Aer ossaculite
[Artrite

[A=pecto
Repugnante
Caquexia

Celulite
Colibacilose
[ContaminacZo
ContusSo/Fratura
Dermatose
Escaldagem

e essiva
EvisceracZo
Fetardada
Neoplasia (turnar)
Salpingite
Sangria
Inadequads
Seoticemia
[Bindrorne Ascitica
Sindrome
hermorragica

[TOTAL[R: PARCIAL 36 [TOTAL E\: PARCIAL |30 [TOTAL |%

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

Data:_ _/ / .

Assinatura e carimbo do Fiscal do SIM
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ANEXO 13.5
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AMENTO COND
N° Registro:
Espécie:

IDENTIFICACAD
(N° GTA)

JULGAMENTO

DESTINO

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:

ANEXO 13.6

DADOS NASOGRAFICOS REFERENTE AQ MES DE
[ A——

Espéde: QU ANTIDADE DE

UNIDADE: N @ REGISTRO NO SIM:
ANIMAIS ABATIDOS
Data Quantidade
TOTAL:
I
QUANTIDADE DE VISCERAS CONDEN ADAS
Visceras Causas Quantidade
TOTAL:
QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS
Causas Critério de Jul o Quantidade
TOTAL:
Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:
ANEXO 13.7

Oficio, N _/ANO

Ao Senhor(a)
Endereco:
Assunto:

Prezado Senhor(a),

, responsavel pelaempresa

Municipio:

Por meio deste, o Servico de Inspegédo do Municipio de

respeitosamente perante vossa senhoria

de

Atenciosamente,

Assinatura e carimbo Médico Veterinario SIM/POA

A Prefeitura Municipal de Santana do ltararé,
da garantia de autenticidade desde documento,
desde que visualizado através do site:
http://www .santanadoit arare.pr .gov .br/diariooficial/
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ANEXO 13.8 9.2 [N3o existam residuos de matérias-primas e produtos efou
lequipamentos contaminados apds as operacies de limpeza e
7 1 =anitizacdo;
RELATORIO DE SUPERVISAO EM E STABELECIMENTO 10. HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE C |NC |NA
Estabelecimento = do SIM: Classificacio: DOS OPERARIOS

Municipio: W édico(a) 10.1 [Se Urpegual que trabalha, direta ou \nd‘iretaltnente com
Veterinariola) Ofigat maten_as-pnmas e prndutc's_nbeda:ern as préticas higiénicas;
10.2 |Se assiduamente, os operdrios exercitam lavagem e
desinfeccdo das mdos e antebragos antes de entrarem nas
greas de manipulagdo;
10.3 |Se a higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela sdo
praticados de forma
rotineira;
10.4 [Se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se =30
rocados e utilizados nas dreas € periodos previstos e restritos
as respectivas atividades;
10.5 |Se os colaboradores estdo sem adornos, maguiagem, unhas

Supernvisor(esyAuditones):

Data ! !

I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITACOES DO SERVICO

|OFTICTAL compridas, barba, cabelos desprotegidos & roupas civis

1. AUDITORIAS C NC NA =xpostas;
1.1 |Planoc de Acdo _ 10.6 |Se as operacoes realizadas pelos funcionanos s3o adequadas,
1.2 |Qumprimento do planc de acda de forma a preservar a inocuidade das matérias-primas e

produtos;
Se os verificadores e monitores dos autocontroles t&m
conhedmento sobre as fungdes que executam e se estdo

10.7

II. AVALIACAD DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO

2. PAC 01 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E C [NC|[NA capacitados para realizd-las;
EQUIPAMENTOS 11. PAC 10 - PROCEDIMENTOS SANTTARIOS DAS C |NC |NA
2.1 [Se as mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado; OPERACOES - PSO
2.2 |Se formo, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sao 11.1 |Se na recepcdo das matérias-primas existern cuidados para
de material durdwvel, impermedvel e de facil higienizagio; gue as mesmas ndo sejam contaminadas;
2.3 |Se existern sujidades, formac8o de condensacio, neve ou 11.2 Se durante as manipulacies e processamentos existem
gelo; cuidados de forma a prevenir contaminagies cruzadas,
2.4 |Se avedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), == o evitando-se acimulos de embalagens, de matéras-primas e
escoamento de dgua e outros fatores podem prejudicar as produtos, evitando-se contra fluxos;
icondicdes higi€nico-sanitdrias do processo produtivo; 11.3 |Se as matérias-primas e produtos s8o separados entre eles de
2.5 [Se os locais de manipulagdo, de processamento, de [forma correta e de acorde com sua natureza, temperatura e
estocagem de matérnas-primas e produtos comestiveis sio lembalagens e se 8o identificades;
isolados dos produtos ndo comestiveis; 11.4 [Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e
2.6 |Se as condicdes gerais de manutencdc sdo adeguadas e se instrumentos, que entram em
suas dimensdes sdo compativels com as atividades nelas contato com maténas-primas e produtos sSo mantidas em
desenvohvidas: lcondigfes adeguadas de limpeza e sanitizagdo;
2.7 |Se o acabamento, a natureza das soldas e os materiais 11.5 |3e os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins,
iconstituintes dos mesmos podem alterar as matérias-primas e como por exemplo, tomeiras,
los produtos acabados mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em
3. PAC 02 - VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS C [NC|[NA contato com matérias- primas, ingredientes e produtos, sdo
SANITARIAS mantidas em condigdes higiénicas;
3.1 |Se as condigdes higiénicas sdo mantidas nessas instalacies: 11.6 [Se o agentes de limpeza, sanitizantes & produtos guimicos,
3.2 |Se as barreiras sanitarias estdo adequadas assim como lubrificantes e
3.3 |Se os uniformes sdo trocados nos vestidrios de forma correta outros, sdo atSxicos ou proprios;
e na frequéncia adequada e espedficada pelos 11.7 |Se os recipientes s3o0 adequados, resistentes e de facil
estabeledmentos; higienizacgdio;
4. PAC 03 - ILUMINACAD C [NC|[NA 11.8 |Se os produtos na expedicio e antecadmaras ficam em
4.1 [Se existe iluminacio nas diferentes dreas da inddstria esea periodos minimos, suficientes apenas para conferir as
cor e a intensidade da luz s8o0 condigbes higignico-sanitarias; _ i
adequadas; 11.5 [Se o= weiculos transportadores de maténas-primas e produtos]

=io projetados, construidos e mantidos em condicSes|

4.2 |3e as lumindrias sdo dispostas de forma correta sem formacao) higienico-sanitdrias e com temperatura para transporte]

de sombras e 8o providas de protetores; adequadas, se apresentam paredes lisas, de fdcil limpeza
5. PAC 04 - VENTILACAOD C |NC |NA —
11.10|Se os equipamentos de geracdo de frio e de controle de

Se 3 ventilagdo € adequada 2o controle de odores e vapores

indesejsveis;

Se a wentilagdo € adequada ao controle da condensacao;

Se ha controle na formacdo de neve ou gelo de forma a evitar

alteraciies nas materias- primas e produtos;

6.(PAC 05 - CAPTACAD, TRATAMENTO E DISTRIBUICAD DA C |NC [NA

AGUA DE ABASTECIMENTO

6.1 |Se os reservatdrios apresentam-se em condigdes higiénico-

sanitérias adequadas;

6.2 |Se as redes de alimentagdo e distribuicdo de dgua da industria
estdio de acordo com o gue foi projetado e aprovado;

6.3 |Se os pontos de coleta de dgua estdo identificados;

emperatura dos veiculos transportadores de matérias-primas
e produtos estdo funcionando de maneira correta;

Se a embalagem secundaria € realizada em ambiente
separado;

12. PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, C |NC|NA
MATERIAL DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE
12.1 |Se as mateérias primas recebidas de outros estabelecimentos
=30 acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por
lei para o transporte e recepgdo;

12.2 |Se as matérias primas estdo devidamente identificadas,
permitindo a rastreabilidade;

12.3 |Se a empresa da destino correto & matéria prima e de acordo

11.11

5.4 [Se & agua tem pressao adequads; lcom o planejado no
7 PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS C |NC|NA aUtDCUHtFU‘E_' §
Se todo o volume de aguas residuais & drenado; 12.4 |Se as mateérias primas apresentam suas embalagens integras;
i - 3 = -
.2 |Se a= 3guas residuais Na0 contaminam equipamentos e 12.5 |Se matenas‘prlmas e produtos s50 mantidos em temperaturas|
Ltensilios: adequadas a sua natureza e

organizados, de forma que ndo dificultem os trabalhos dos
Servicos de Inspecdo;

12.6 |Se o uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo
com as instruges de uso na formulagdo aprovada e se sdo

7.3 |Se as instalagbes foram projetadas e construidas fadlitando o
recolhimento das dguas utilizadas;

7.4 |Se as dguas residuais se deslocam em contra fluxe em relagdo
& producdo, quando descarregadas diretamente no piso;

PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C |NC[NA mantides no local de preparacie dos produtos em
quantidades suficientes & sua utilizag8o e por periodos
5.1 |Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a restritos;

existéncia de condigdes quefavura;am ac abrigo ou a 12.7
reproducdc de pragas; B
5.2 [Inspecionar as areas intemas buscando indicios da presenca

Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em
condices higigénicas e, quando preparados previamente, o sdo
lem guantidades o sufidente apenas para um dnico uso;

de pragas; - - - - 12.8 [Se ac empresas mantém atualizados os cadastros dos

5.5 enficar armadilhas e iscas, interna e extemamente, assim produtores fornecedores de matéria prima;
DtD'T'D ESb'_?r"E'.’BSdIE pmtfgao ?;;”rira |nsf3tcs e roedores 12.9 |Se as empresas possuem programa de coleta a granel e se
(telas, pod = Jar%duu;ras a 7 uras‘)_ "l nele estd previsto um programa de educacdo continuada;

8.4 |Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa 12.10|Mo caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,

terceirizada, verficar o licendamento da mesma;
8.5 |Verificar se os produtos quimicos usados no controle das

== 0s mesmos enviam, na frequéncia minima exigida,
amostras de leite dos tangues das propriedades fomecedoras

pragas estdo autorizados para tal; para andlises acs laboratdrios da Rede Brasileira de
9. [PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE C |NC|NA Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL);
HIGIENE OPERACIONAL - PPHO 12.11|No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
.1 |os execut osprocedim delimpe e sanitiza pr e == as empresas mantém atualizados os cadastros dos
;‘:ﬁbEIE“mE” am entos = cdo & produtores fornecedores de leite;

12.12|3e a empresa, quando da recepgdo, realiza as analizes
minimas necessdrias para a selecdio da matéria prima;

operacionais;
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13. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS; C [NC[NA [28. | PAC 09 - Higiene, habitos higiénicos, do trei oe | C |NC|NA
13.1 [As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, sade dos operdrios
matéras primas e produtos que fazem parte do processe 28.1 |Programa descrito
industrial estdo de acordo com o gque € exigido pela legislacio; 28.2 Registros -
13.2 |Os registros sdo automatizados, quande possivel ou 28.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
hecessario: 28.4 |Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e o= registros da
— ACA empresa
14. |PAC13 CALB‘}RCDN%%ﬁ%‘EI%AR%g&ISNﬂsmU"ENTDS Sl Rl L [29. |PAC 10 - Procedimentos sanitarios das operacGes - PSO| C |[NC [NA
14.1 [Se os instrumentos de controle de processos estdo [29.1 |Programa descnto
identificados; 29.2 |Registros
14.2 |Se ha registro da dltima e data prevista para a praxima [29.3 [Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
afericdo ou calibracdo; [29.4 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
14.3 |Se hd assinatura do responsavel pela afericdo ou calibragio na lempresa
etiqueta de identificacdo ou outra forma que a substitua; 30. PAC 11 - Matérias-primas, ingredientes, material de C |NC|NA
15. PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E C |NC|NA bal e rastr ilidad
RECALL DE PRODUTODS I30.1 |Programa descrito
15.1 |[Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratdrios| 0.2 [Registros
de andlises, estd & disposicdo dos analistas; 50.3 |[Efetividade na execucdie do Programa de Autocontrole
15.2 |Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de 50.4 |Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
bancada; empresa
15.3 |Se os analistas dominam as técnicas realizadas; 31. PAC 12 - Controle das temperaturas C [NC|[NA
15.4 |Se a conduta dos analistas € adequada, utilizam os BL1.1 Frograma descrto
lequipamentos de protecdo individual de forma correta e == B1.2 Registros
respeitam as normas de Seguranca; I51.3 [Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
15.5 |Se as amostras & reagentes s3o descartados de acorde com o 51.4 |Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
previsto no MEPL; empresa
16. PAC 15 - CONTROLE DE FORMULACAOQ DOS PRODUTOS ( C |NC |NA —‘—L:,m_ PAC 13 - Calibracao e afericao de instrumentos de T TNC |NA
16.1 |Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os controle de processo;
memoriais descritivos aprovados pelos Servigos de Inspecédo; 52.1 |Programa descrito
16.2 |Se os produtos sdo fabricados de acordo com as formulacdes F2.2 Reqgistros
Pprovadas pelos Servigos de BZ.3 [Efetividade na execucas do Programa de Autocontrole
Inspecdo; 2.4 |[Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e o= registros da
17. PAC 16 - BEM-ESTAR ANIMAL; C [NC[NA empresa
17.1 |avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o 33. PAC 14 - Controles laboratoriais, analises e recallde | C | NC [NA
ftransporte, recepcdo, descarga e procedimentos de conducdo, produtos
insensibilizagdo e sangris; 33.1 |Programa descnto
18. |PAC 17 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOSDE| C |NC |NA 3.2 |Registros
CONTROLE - APPCC 3.3 |Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
18.1 |Werficacdo dos monitoramentos dos PCC's; 53.4 |Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
18.2 [Identificacdo dos PCC; empresa
19. PAC 18 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) C |NC [NA 34. PAC 15 - Controle de formulacie dos produtos C |NC[NA
18.1 |Procedimento e realizado mpforme o dacntP; 52.1 [Programa descrito
19.2 Cbla_b_oradorgs do_n_'unam a técnica de remocio; 54.2 Registros
19.3 [Recipientes identificados; 4.3 [Efetividade na execucao do Programa de Autocontrole
19.4 |Material de risco e descartado de forma correta; 34.4 |Compatibilidade entre a situacio na fabrica & os registros da
empresa
Egc?:‘gﬁ%o DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAD 5. .PA.C 16 - Bem-estar animal C |NC [NA
PAC 01 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E C [NC|NA 25.1 [Programa descrite
20. EQUIPAMENTOS 55.2 Registros
20.1 |Programa descrito 55.3 [Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
20.2 [Registros 35.4 |Compatibilidade entre a situacdo na fabrica & os registros da
20.3 |[Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole empresa
20.4 [Compatibilidade entre a situacio na fdbrica e os registros da 36. PAC 17 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de C |NC|NA
empresa Controle — APPCC
PAC 02 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias C [NC|[NA
1. 26.1 |Programa descrito
21.1 [Programa descnto 36.2 Reg!i_ms -
21.2 |Registros 56.3 Efetlwd_ade_ na execucdo c!o Pm__grama'de Autoo:untro_le
51.3 |Ffetividade na execucao do Programa de Autocontrole 36.4 [Compatibilidade entre a situacdc na fabrica e os registros da
21.4 [Compatibilidade entre a situagdc na fabrica e os registros da | [empresa
empresa 37. PAC 18 - 18. Material Espedfico de Risco (MER) | C | NC|NA
22, PAC 03 - Iluminacao C [NC [NA 37.1 |Programa descrto
22.1 [Programa descrito 37.2 [Registros
22.2 [Registros 37.3 |[Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
22.3 |Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole 37.4 [Compatibilidade entre a situacdc na fabrica e os registros da
22.4 [Compatibilidade entre a situacdo na f3brica e os registros da empresa
p = =
S PAC 04 - Ventilacao T |NC |NA DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)
ggé :rgoggi_r;rl;?: descrita Item Nio Conformidade Prazo Solucio
23.3 [Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole
23.4 [Compatibilidade entre a situagdco na fabrica e os registros da
empresa
PAC 05 - Captacao, tratamento e distribuicao da agua C [NC |[NA
24 de abastecimento
24.1 [Programa descrito CONCLUSAD
24.2 [Registros
24.3 [Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
24.4 [Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da REUNIAD FINAL
empresa
25. PAC 06 - Aguas residuais C |NC |NA Apds a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e
25.1 [Programa descrito discutido o presente relatério. Foram apontadas as ndo conformidades que
25.2 [Registros necessitam acdo corretiva imediata por parte da Empresa. Na reunido
25.3 [Efstividade na execucdo do Programa de Autocontrole estavam presentes:
25.4 [Compatibilidade entre a situagio na fdbrica e os registros da
lempresa Nome Assinatura Representante
26. PAC 07 - Controle integrado de pragas C [NC|[NA
26.1 [Programa descrito
26.2 [Registros
26.3 [Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
26.4 [Compatibilidade entre a situacio na fébrica e os registros da [Todas as folhas do presente relatdrio foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) .
empresa lUma via deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel
27. PAC 08 - Procedimentos Padronizados de Higiene C |NC |NA legal pela inddstria.
Operacional - PPHO
27.1 [Programa descrto
27.2 [Reqgistros
27.3 [Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
7.4 [Compatibilidade entre a situacdo na f3brica e os registros da
empresa
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ANEXO 13.9

PLANO DE ACAO PARA A CDRREC.;D DAS NAD CONFORMIDADES APONTADAS
NO RELATORIO DE SUPERVISAO

Razdo Sodal:

ITEM NAO CONFORM IDADE A AD CORRETIVA [PRAZO |VERIFICACAO OFICIAL
rcEo foi efetivar  pata:
BIM ( JMAO ()
RNG rssinaturs:

locdo foi efetiva?  pata:
BIM ( JMAO ()
RNG rssinaturs:

locdo foi efetiva?  pata:
BIM ( )MAO ()
RNG rssinaturs:

5o foi fetiva?  Pata:
EIM ( JNAQ ()
RNG rssinaturs:

bcdo fui efetiva?  pata:
BIM ( JMAO ()
RNC |rssinaturs:

Pata de Aprovacso do Plano:

Prazo final para a conclus3o do Plano:

frssinaturs: Pssinaura: Fiscal do SIM

Responsdvel Técnico

P=sinastura: Representarte legal do
[estabelecimento

ANEXO 14

COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, séo utilizados
métodos como coleta de amostra de produtos para andlise fisico-quimica, controle
de formulagéao dos produtos, afericéo de peso, inspecdes de rotina, supervisdes
ou auditorias, acdes de combate as atividades clandestinas de obtencéo e
comercio e desenvolvimento de atividades de educagéo sanitaria.

Andlises Fisico-quimicas dos Produtos: os produtos acabados séo coletadas e
enviadas aos laboratérios credenciados no Ministério da Agricultura, através do
cronograma estabelecido no programa de trabalho da inspe¢éo, com frequéncia
minima anual de uma amostra por produto produzido.

Controle de Formulacdo dos Produtos: é realizado como forma de evitar
adulteragdes quanto aos ingredientes e matérias primas utilizadas na fabricagdo
(ANEXO 14.1). Afrequéncia do controle de formulag&o deve ser de acordo com o
cronograma estabelecido no programa de trabalho, devendo ser realizado ao
menos um controle de cada produto produzido por ano. Aformulagéo deve ser a
mesma que foi aprovada pelo SIM.

Afericdo do Peso e Volume: somente utilizada para produtos com peso liquido ou
volume liquido pré-medidos, pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo
produto por verificagio, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o
verificado (ANEXO 14.4). Afrequéncia da aferi¢éo de peso é realizada de acordo
com o cronograma estabelecido no programa de trabalho.

Inspecdes ou Supervisdes: Também séo utilizados métodos de controle como
Relatério de Recebimento de Matéria Prima (Modelo: ANEXO 14.2) e Relatério
de Expedicéo (Modelo: ANEXO 14.3), aonde se avalia a quantidade de matéria
prima adquirida com a quantidade de produto expedido. Durante as inspe¢ées
de rotina ou supervisdes/auditorias é avaliada a procedéncia e integridade da
matéria prima, data de validade dos produtos e insumos, conservagéo dos rétulos,
embalagens e etiquetas. Quando constatar ndo conformidades nos procedimentos
descritos acima é lavrado um Relatério de Nao Conformidade (RNC), dependendo
da situag&o, como em casos que lese o consumidor deve ser aplicado um auto
de Infragdo e/ou interdicéo.

Combate das Atividades Clandestinas: Para o combate as atividades
clandestinas de obtengéo e comercio de produtos de origem animal, é realizadas
atividades para conscientiza¢éo da populacdo quanto ao risco do consumo de
produtos sem inspecgéo e/ou procedéncia. Para isso sdo realizadas reunides e
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palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos
de origem animal, produtores e publico em geral e desenvolvidas acdes em
conjunto com 6rgaos de interesse.

Educacdo Sanitaria: Outra atividade desenvolvida é de Educacéo Sanitaria,
através de panfletagem, reportagens em jornal, entrevista em radio, palestras,
entre outras.

REGIME ESPECIAL DE FISCALIZACAO (REF):

Considerando o que estabelece o Artigo 2° da Lei Federal n° 7889 de 23 de
novembro de 1989 e o Artigo 164, Inciso V do Decreto Estadual n° 39688 de 30
de agosto de 1999.

“Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, ainfragdo a legislacéo referente
aos produtos de origem animal acarretard, isolada ou cumulativamente, as
seguintes sangdes: V

—interdig&o, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragéo consistir na
adulteragéo ou falsificagéo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecéo
técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condicdes
higiénico-sanitarias adequadas”.

O Artigo 6° da Lein° 8078 de 11 de setembro de 1990 — Cédigo de Defesa do
Consumidor, que estabelece que “sé@o direitos basicos do consumidor™ “ a
protecdo da vida, salde e seguranga contra 0s riscos provocados por praticas
no fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos”.
E considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspegao
sanitaria de produtos de origem animal com base no Decreto Federal 5741/2006
que estabelece o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria -
SUASA.

Esta Coordenadoria determina a instituicdo do Regime Especial de Fiscalizagdo
(REF). Regime Especial de Fiscalizagdo (REF) é o conjunto de procedimentos a
que serdo submetidas as empresas registradas junto a SIM/POA, em caso de
reincidéncia nas violag6es das normas de industrializagéo dos produtos de origem
animal, os quais caracterizem fraude, falsificagdo ou adulteragdo dos mesmos.
Para esta finalidade é considerada reincidéncia a verificagdo de nédo
conformidades a partir do segundo resultado insatisfatério do mesmo produto,
verificados através das andlises fisico- quimicas de rotina ou daquelas realizadas
em casos de denuncias ou suspeitas de alteragao.

O REF se caracteriza por:

- Interdigéo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdicéo
conforme modelo do ANEXO 16, ANEXO 16.1;

- Suspensdo da expedi¢do e da comercializagcdo do produto ou da linha de
produtos envolvidos no processo, sendo que este deve ser realizado através de
oficio;

- Acompanhamento fiscal dos processos de fabricagédo do (s) produtos;

- Apresentacdo do plano de agéo, no prazo maximo de 15 dias, para correcéo
das néo conformidades, se necessario atualizagéo dos programas de autocontrole;

- Solicitagéo de alteragéo do registro de rétulos, se aprovado e necessario;

Aempresa terd suspenso o REF, apds a aprovagao, pela SIM/POA, do plano de
acdo e da apresentacéo de trés andlises laboratoriais de lotes diferentes e
consecutivos, em conformidade, do produto envolvido. Esta finalizagdo sera
determinada por oficio emitido pelo SIM/POA. A reincidéncia acarretard novo
estado de REF, independente das demais sancdes previstas na legislagdo vigente
e a critério da SIM/POA, a empresa podera ter cancelado o registro de rétulo do
produto envolvido.

HISTORICO: Devera ser realizado um histérico onde deve conter todas as
alteragdes sucessivas realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada
modificacéo: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanca.
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ANEXD 14.1

CONTROLE DE FDRMULA[;AD DE PRODUTOS

Realizado pelo responsdvel pelo servigo de inspecdo. Deve ser realizado de todog
os produtos durante o ano. Quando oonstatado N3o Conformidades deve ser
realizado um Relatdric de Ndo Conformidade (RNC).

Legenda: C= Conforme NC= N&o Conforme NA= Ndo Aplicdwvel

Estabelecdmento: Registro SIM: Data:
Produto: N° Registro:

Ingredientes a‘l(.lantidade B
]

g ou

TOTAL
Atende o RTIQ do produte? [ ) C [ { ) NA
Conforme memorial de registro doprodute? { ) C ( INC { INa
Observagies:

Assinatura e Carimbo Responsavel pelo Servico de Inspecio:

ANEXD 14.2

RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Realizado pela empresa onde deve anctar o recebimento de matrias primas.|
Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de
inspecdo onde deve wverificar a procedéncias das matérias primas. Quando for|
verificado Ndc Conformidades deve ser realizado um  relatdric de nad
conformidade (RMNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:

Nome do Nimero do
Data Formecedor | Matéria Prima | Quantidade | registro de | Responsdvel
Inspecdo

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacio:

ANEXO 14.3

RELATORIO DE EXPEDICAD

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser|

entregue mensalmente at€ o 10° dia de cada més ac servigo de inspegdo ondd

ffaréd a verficagdo. Quando for wverificado N3o Conformidades deve ser realizadol

um relatdrio de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento:
Produto

pata Expedido

Registro do SIM:

tidad Lote |Cemprador (nomee| g svel
Quantidade e endereco) esponsdve

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30
Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000
Fone/Fax: (43) 3526-1458 - E-mail: publicacoes@santanadoitarare.pr.gov.br
Site Oficial do Municipio: www.santanadoitarare.pr.gov.br

ANEXO 14.4

CONTROLE DE AFERICAO DE PESO

|afericdo do peso liguido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesm
produtoe por verificagdio, buscando-se verificar se o peso desoito condiz com
wverificado. Quando constatar N3o Conformidade deve-se realizar um Relatdrio de
MEo Conformidade (RNC).

| egenda: C= Conforme NC= N&o Conforme

Estabelecimento: Registro do SIM:

MA= N3o Aplicavel

Peso da
Data Produto Peso Bruto Peso Embalagem ou| C/ NC/ NA
Liguido Redpiente

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacio
ANEXO 15
RASTREABILIDADE E RECALL

Esse procedimento permite controlar e gerenciar de maneira documentada as
informagdes referentes a um processo/procedimento. E a capacidade de
recuperagéo do histérico, da aplicacédo ou da localizagdo de uma atividade, ou
um processo, ou um produto ou uma organizagéo, por meio de informagdes
previamente registradas. De um modo mais simples, rastrear € manter os registros
necessarios para identificar e informar os dados relativos a produgéo, a origem e
ao destino de um produto. No caso especifico deste documento, a rastreabilidade
se refere ao controle e gerenciamento dos processos de produgéo dos produtos
destinados a alimentacéo produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisi¢do
das matérias- primas até a comercializagdo do produto acabado e o seu
recolhimento (RECALL).

FORNECEDORES DE MATERIAS-PRIMAS:

Todos os fornecedores de matérias-primas, quando da aquisigéo primaria de um
produto pelo estabelecimento, séo devidamente avaliados e s6 passam a ser
adquirido se atenderem aos requisitos estabelecidos pelo controle de qualidade
da unidade.

MATERIAS-PRIMAS:

As indUstrias aderidas ao SISBI sé poderdo comprar a matéria prima de outras
com SISBI ou SIF, e as aderidas ao SUSAF-PR s6 poderdo comprar a matéria
prima de outras com SISBI, SIF ou SIP ja as indUstrias com SIM poderao adquirir
de SIM/SIP/SIF elou SISBI, estas s6 devem ser aceitas e descarregadas se
atenderem aos requisitos estabelecidos pelo comprador. Na recepgéo, cada
remessa de uma determinada matéria-prima é registrada em planilha de
recepcdo, onde ird constar as seguintes informagdes: nome do fornecedor e
nimero da nota fiscal, produto, quantidade, lote, registro de inspe¢éo, temperatura
de recepcgéo e responsavel pela verificagdo (Modelo: ANEXO 15.1). No
recebimento, cada remessa de uma determinada matéria-prima recebe uma
identificacéo (estabelecido pelo recebedor), um niimero de lote de controle interno.
A partir da qual é feito todo o acompanhamento do produto dentro do
estabelecimento. Para efeito de controle interno, cada remessa de uma
determinada matéria-prima equivale a um lote.

CONTROLE DA PRODUGAO:
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Na linha de producéo, a utilizagédo de toda matérias-primas é controlada, a
utilizagédo de um mesmo tipo de matéria-prima respeita, obrigatoriamente, um
programa de rotatividade: “o primeiro que entra é o primeiro que sai”. A partir do
numero de lote de controle interno, que é sequencial e de acordo com a ordem de
recepcao, se estabelece a ordem de utilizagdo da matéria-prima. A quantidade
de cada matéria-prima a ser gasta € especificada em uma planilha, a partir desta,
se faz a anotagdo dos lotes de todas as matérias-primas utilizadas para a
produgéo de um determinado lote de produto acabado. Através desta planilha, é
possivel se rastrear todas as matérias-primas utilizadas para a produgéo do lote
de produto em questéo (Modelo: ANEXO 15.2).

PRODUTOS ACABADOS:

Todos os produtos produzidos pelo estabelecimento sdo envasados em
embalagens contendo um rétulo cada, no qual estdo contidas todas as informacgdes
a respeito do produto em questdo, dentre elas a data de fabricagéo e lote de
produgéo, que possibilitam o levantamento de todo seu histérico de produgéo.

DESTINO FINAL DOS PRODUTOS ACABADOS:

Todo e qualquer produto produzido pelo estabelecimento, devera ser langado em
planilha de expedicdo de produtos acabados. Neste documento devem estar
contidas informagdes referentes ao comprador (nome, telefone, endereco etc.) e
referente ao(s) produto(s) vendido(s) (especificagéo do produto, quantidade, lote
de produgéo ao qual pertence etc.), a partir das quais é possivel localizar o produto
e fazer recall em caso de necessidade (Modelo: ANEXO 15.3).

CONTROLE PELO SIM

Os relatérios ou planilhas citados acima (relatério de recebimento de matéria
prima, producéo e expedi¢éo) devem ser encaminhados ao SIM até o 10° dia de
cada més, sendo os relatdrios referentes ao més posterior. Em caso de
necessidade de qualquer tipo de rastreabilidade e ou recall, 0s mesmos devem
ser realizados pelo estabelecimento, juntamente com o responsavel pela
documentagéo e registro de dados. Nestes casos, € obrigatdria a elaboragéo de
relatério especificando a causa do recall, o solicitante, o responsavel pela
execugdo do processo de rastreabilidade, a data e as conclusdes obtidas. Este
relatério deve ser datado e assinado e entregue ao SIM. Em caso de recall, os
produtos recolhidos devem ficar estocados em local especifico (separado dos
demais produtos acabados e matérias-primas) até que se determine seu destino
final pelo SIM.

RECALL

A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por ela
elaborados e expedidos quando for constatado desvio no controle de processo
ou outra ndo conformidade que possa incorrer em risco a salide ou aos interesses
do consumidor 0 mesmo deve ser executado.

A verificac@o oficial de recall deve se basear nos documentos utilizados pela
empresa para o registro do recolhimentos dos produtos, onde deve ser avaliado
se o procedimento de recolha é rapido e efetivo.

ANEXO 15.1

Relatario de Recebimento de Matéria Prima

Realizado pela empresa onde deve anctar o recebimento de matrias primas. Dewve ser|
entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegdo onde dewvel
werificar a procedéncias das maténas primas. Quando for verificado Ndo Conformidades|
deve ser realizade um relatéric de ndo conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:
Neme do Murnero do
Data Fomecedor e n® | Matéria Prima Quantidade | registro de | Responsdvel
da nota fiscal Inspecdo

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:
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ANEX015.2

Relatorio de Producao

Feslizado pela empresa onde deve anctar tudo o que € produzido. Deve ser entregug
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servico de inspegdo onde fard g
werificagdo. Quando for verificado Ndo Conformidades deve ser realizado um relatdrid
e ndc conformidade (RNC).

[Estabelecimento: Registro do STM:

Data Produto a ser Materia Prima | Quantidade Lote Responsavel
Produzido Utilizada

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:

ANEXO 15.3

Relatorio de Expedicio
Reslizado pela empresa onde dewve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser
Entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ac servige de inspecdo onde farg|
B werficagdo. Quando for verficado Ndo Conformidades dewve ser realizado um)|
frelatério de ndo conformidade (RNC).

Estabeledmento: Registro do SIM:
Data |Produto Expedide| Quantidade | Lote | Comprador (nome e |Responsavel
enderego)

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacdo:

ANEXO 16

PROCEDIMENTOS PARA SANGOES POR INFRAGOES A LEGISLACAO
REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Art. 1° As infrag6es deste regulamento, ser@o punidas administrativamente, em
conformidade com a Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando
for o caso, mediante responsabilidade civil e criminal.

Art. 2° Incluem-se entre as infragBes previstas neste regulamento:
I - Atos que procurem embaragar a agao dos servidores do SIM/POA no exercicio
de suas fungdes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizagéo;

11 - Desacato, suborno, ou simples tentativa;

III - informagdes inexatas sobre dados estatisticos referente a quantidade,
qualidade e procedéncia dos produtos;

1V - qualquer sonegacéo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente
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interesse ao SIM/POA.

Art. 3° Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracéo a legislacéo
referente aos produtos de origem animal, acarretard, isolada ou cumulativamente,
as seguintes sangoes:

1 - adverténcia, quando o infrator for primario e néo tiver agido com dolo ou ma-fé;

II - multa, de 500 (quinhentos) até 2.000 (dois mil) reais, nos casos nao
compreendidos no inciso anterior;

111 - apreensdo e/ou condenagéo das matérias-primas, produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, quando ndo apresentarem condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;

1V - suspenséo de atividade que cause risco ou ameaga de natureza higiénico-
sanitaria ou no caso de embaraco a agéo fiscalizadora;

V - interdicéo, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragéo consistir na
adulteragao ou falsificagdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecéo
técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condicées
higiénico-sanitarias adequadas, conforme modelo em anexo (ANEXO 16.1).

§ 1° As multas previstas neste artigo seréo agravadas até o grau maximo, nos
casos de artificio, ardil, simulacéo, desacato, embarago ou resisténcia a acdo
fiscal, levando-se em conta, além das circunstancias atenuantes ou agravantes,
a situagdo econdmico-financeira do infrator e os meios ao seu alcance para cumprir
alei.

§ 2°Ainterdicéo de que trata o inciso V podera ser levantada, apés o atendimento
das exigéncias que motivaram a sangao.

§ 3° Se ainterdig&o nao for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos
12 (doze) meses, sera cancelado o registro ou relacionamento.

Art. 4° Para efeito de apreenséo e/ou condenagéo, além dos casos especificos
previstos neste Regulamento, consideram-se impréprios para consumo, no todo
ou em parte, os produtos de origem animal que:

1 - apresentam-se danificados por umidade ou fermentagéo, rangosos, mofados
ou bolorentos, de caracteres fisicos ou organolépticos anormais, contendo
quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagéo,
elaboragéo, preparo, conservagao ou acondicionamento;

1I - forem adulterados, fraudados ou falsificados;
III - contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;
1V - forem prejudiciais ou imprestaveis a alimentacéo por qualquer motivo;

V - ndo estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento de inspe¢ao
sanitéria;

VI - ndo apresentarem sinais caracteristicos da realizagéo de inspegéo sanitaria.

Art. 5° Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer outras
penalidades que couberem, serdo adotados os seguintes critérios:

I- nos casos de apreensdo, apds reinspegdo completa, sera autorizado o
aproveitamento condicional que couber para alimentagdo humana, apés o
rebeneficiamento determinado pelo SIM/POA, conforme modelo em anexo
(ANEXO 16.2).

II - nos casos de condenagao, permite-se sempre aproveitamento das matérias-
primas e produtos para fins ndo comestiveis ou alimentagéo de animais, em ambos
os casos mediante assisténcia da SIM/POA.

Art. 6° Além dos casos especificos previstos neste regulamento, séo consideradas
adulteracdes, fraudes ou falsificagBes como regra geral:

| - Adulteracdes:

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condi¢des que contrariem as
especificacdes e determinacdes fixadas;

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada
ou adulterada;

c) quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e
espécie diferentes das da composi¢do normal do produto sem prévia autorizagdo
do SIM/POA;
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d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia
autorizagao e ndo conste declaragéo nos rétulos;

e) mascarar a data de fabricagdo com intengéo dolosa.

§ 1° nos casos de adulteragdes serdo aplicadas penalidades no valor de 500
(quinhentos) reais;

Il - Fraudes:

a) alteracdo ou modificagao total ou parcial de um ou mais elementos normais do
produto, de acordo com os padrdes estabelecidos ou férmulas aprovadas pelo
SIM/POA,;

b) quando as operagdes de manipulacéo e elaboracgéo forem executadas com a
intengdo deliberada de estabelecer falsa impresséo quanto aos produtos
fabricados;

c) supressdo de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando o
aumento de volume ou de peso, em detrimento de sua composi¢&o normal ou do
valor nutritivo intrinseco;

d) conservagdo com substancias proibidas;

e) especificagdo total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que
néo seja o contido na embalagem ou recipiente.

§ 1° Nos casos de fraudes seréo aplicadas as penalidades no valor de 1.000 (um
mil) reais.

11l - Falsificacdes:

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consumo
com forma, caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de
privilégios, ou exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios
tenham dado autorizacéo;

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste
Regulamento ou em férmulas aprovadas;

§ 1° Nos casos de falsificagdes serdo aplicadas as penalidades no valor de 2.000
(dois mil) reais.

Art. 7° Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de
atos complementares e instru¢des que forem expedidas visando o seu
cumprimento, serdo aplicadas, isolada ou cumulativamente com outras
penalidades:

I- Multa no valor de 500 (quinhentos)  reais:

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigéncias sanitarias em relagéo
ao funcionamento do estabelecimento e a higiene do equipamento e
dependéncias, bem como dos trabalhos de manipulagéo e preparo de matérias-
primas e produtos, inclusive aos que fornecerem leite adulterado, fraudado ou
falsificado;

b) aos responsaveis pela permanéncia em trabalho de pessoas que néo possuam
carteira de saude, ou documento equivalente expedido pela autoridade
competente de Salde Publica;

c) aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes
nao permitidos;

d) aos responsaveis por estabelecimentos que ndo coloquem em destaque o
carimbo do Servico de Inspegéo nas testeiras dos continentes, rétulos ou em
produtos;

e) aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricagéo, lote
e de validade;

f) aos que infringirem outras exigéncias sobre rotulagem para os quais ndo tenham
sido especificadas outras penalidades.

II - Multa de 1.000 (um mil) reais:

a) as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de origem animal para
consumo privado, nos casos previstos neste Regulamento, e os destinarem a fins
comerciais;

b) aos que lancarem méo de rétulos e carimbos oficiais da Inspegéo para facilitar
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a saida de produtos e subprodutos industriais de estabelecimentos que nédo
estejam registrados no SIM/POA;

) aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados
ou relacionados, ingredientes ou matérias-primas proibidas que possam ser
utilizadas na fabricagdo de produtos;

d) aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens
divergentes das previstas neste Regulamento;

e) aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos
de origem animal oriundas de outros municipios, procedentes de estabelecimentos
néo registrados no ambito estadual e federal.

f) as pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que
de acordo com o presente Regulamento devem ser entregues ao consumo em
embalagens originais;

g) as pessoas fisicas ou juridicas que embaragarem ou burlarem a agéo dos
servidores do SIM/POA no exercicio de suas funcdes;

h) aos responsaveis por estabelecimentos de leite e derivados que néo realizarem
alavagem e higienizacgéo dos vasilhames, frascos, carros-tanques e veiculos em
geral;

i) aos responsaveis por estabelecimentos que apds o término dos trabalhos
industriais e, durante as fases de manipulagéo e preparo, quando for o caso, néo
procederem a limpeza e higienizagéo rigorosa das dependéncias e equipamentos
diversos de produtos destinados a alimentagdo humana;

j) aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima
de abate, industrializagéo ou beneficiamento;

k) aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

1) aos que infringirem os dispositivos deste Regulamento, quanto a documentos
de classificacdo de ovos nos entrepostos, referentes ao aproveitamento
condicional;

m) aos responsaveis por estabelecimentos registrados que ndo promoverem no
SIM/POA as transferéncias de responsabilidade, previstas neste Regulamento,
ou deixarem de fazer a notificagéo necessaria ao comprador locatario sobre essa
exigéncia legal, por ocasido do processamento da venda ou locagéo;

n) aos que langaram no mercado produtos cujos rétulos ndo tenham sido aprovados
pelo SIM/POA,

0) aos responsaveis pela confeccdo, litografia ou gravagdo de carimbos da
Inspecgéo a serem usados isoladamente, ou em rétulos, por estabelecimentos que
ndo estejam registrados, ou em processo de registro, no SIM/POA,;

p) aos responsaveis pela expedi¢éo de produtos de origem animal para o comércio
intermunicipal sem apresentacéo do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo
presente Regulamento;

r) as firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade
comercial, produtos de origem animal novos e ndo padronizados, cujas férmulas
ndo tenham sido previamente aprovadas pelo SIM/POA.

III - Multa de 2.000 (dois mil) reais:

a) aos que lancaram méo de certificados sanitarios, rotulagens e carimbos de
inspecédo, para facilitar o escoamento de produtos de origem animal, que ndo
tenham sido inspecionados pelo SIM/POA;

b) aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que
realizarem construgdes novas, remodela¢des ou amplificagbes sem que os
projetos tenham sido previamente aprovados pelo SIM/POA,

c) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse
de outro;

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do SIM e SISBI/POA;

e) aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em
desacordo com as determinagdes da defesa sanitéria do Estado;
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f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspegdo que enviarem, para
consumo, produtos sem rotulagem;

g) aos responsaveis por estabelecimentos néo registrados que enviarem, para
comércio intermunicipal, produtos néo inspecionados pelo SIM/POA.

IV - Multa de 2.000 (dois mil) reais:

a) aos responsaveis por quaisquer alteragdes, fraudes ou falsificagdes de produtos
de origem animal;

b) aos que aproveitarem matérias-primas e produtos condenados, ou procedentes
de animais néo inspecionados no preparo de produtos usados na alimentacéo
humana;

c) aos que, embora notificados, mantiverem na produgéo de leite, vacas que
tenham sido afastadas do rebanho pela Defesa Agropecuéria do Estado;

d) as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos,
produtos que, a critério do SIM/POA, possam ficar prejudicados em suas condigdes
de consumo;

e) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra
servidores do SIM/POA, no exercicio de suas atribui¢cdes;

f) aos que burlarem a determinagéo quanto ao retorno de produtos destinados
ao aproveitamento condicional no estabelecimento de origem;

g) aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado
pela Inspegéo;

h) aos responsaveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem
animal, em desacordo com os padrdes neste Regulamento ou nas férmulas
aprovadas, ou ainda, sonegarem elementos informativos sobre composi¢éo
centesimal e tecnolégica do processo de fabricagéo;

i) aos responséaveis por estabelecimentos que fizerem comércio intermunicipal
sem que 0s seus estabelecimentos tenham sido previamente registrados no
SIM/POA,;

j) as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rétulos de produtos elaborados
em estabelecimentos registrados no SIM/SPOA em produtos oriundos de
estabelecimentos que n&o estejam sob Inspegéo;

V - O valor da multa podera ser fixada de acordo com a gravidade da falta, a
critério do SIM/POA, aos que cometerem outras infracdes ao presente
Regulamento.

Art. 8° As penalidades a que se refere o presente Regulamento serdo aplicadas,
sem prejuizo de outras que, por lei, possam ser impostas por autoridades de
salde publica ou policiais.

Art. 9° As multas a que se refere o presente Regulamento serdo dobradas na
reincidéncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizag&o do produto, quando
essa medida couber, nem tampouco o isentam de agéo civil e criminal.

§ 1° Considera-se reincidéncia, para os fins deste Regulamento, o novo
cometimento, pelo mesmo transgressor, de infracdo pela qual ja tenha sido
autuado, julgada, e que ndo haja mais cabimento de qualquer recurso
administrativo.

§ 2° Aacdo civil e criminal cabe néo s¢ pela natureza da infrag&o, mas em todos
0S casos que se seguirem a reincidéncia.

§ 3° A acdo civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem
aplicadas, a juizo do SIM/POA.

§ 4° A suspenséo da atividade do estabelecimento, a interdi¢éo e o cancelamento
do registro ou relacionamento séo de algada do Diretor e/ou responsavel do SIM/
POA.

Art. 10. N&o pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto
de infrag8o detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do
estabelecimento, a respectiva localizagéo e a firma responsavel.

Art. 11. O auto de infrag@o deve ser lavrado pelos profissionais da inspegéo do
SIM - Servigo de Inspec¢éo Municipal, conforme modelo em anexo (ANEXO 16.3).
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Art. 12. O auto de infragdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a
infracdo, pelo proprietario do estabelecimento ou representantes da firma e por
duas testemunhas.

Paréagrafo Unico - Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infragéo,
sera feita declaragéo a respeito no préprio auto, remetendo-se uma das vias ao
proprietario da firma, responséavel pelo estabelecimento, por correspondéncia
registrada e mediante recibo.

Art. 13. A autoridade que lavrar o auto de infragdo deve extrai-lo em 02 (duas)
vias, sendo que a primeira sera entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

Art. 14. O infrator podera apresentar defesa ao érgéo que lavrou o auto, em até
15 quinze) dias apds a lavratura do auto de infragéo, cuja decisdo, em primeira
instancia, cabera ao Secretario da Agricultura do Municipio.

§ 1°Apos ciéncia da decis&o proferida pelo Secretario da Agricultura do Municipio,
cabera a empresa recurso em face da mesma, em Unica e Ultima instancia, no
prazo de 15 (quinze) dias, cuja deciséo final cabera ao Prefeito Municipal e/ou
Vice-prefeito.

§ 2° Adefesa apresentada pelo infrator ser&, em qualquer caso, protocolada no
SIM/POA que a receber, onde constara a identificagéo do servidor e a data de
recebimento, e ap6s, encaminhado ao Secretario da Agricultura do Municipio. O
mesmo sera feito com relagéo a recurso, porém este deve ser encaminhado ao
Prefeito Municipal.

Art. 15. Julgado em definitivo o auto de infracéo e aplicada multa a autuada, a
decisdo sera encaminhada ao respectivo Municipio, que procedera a cobranga
da multa. O Municipio deve converter o valor da multa em UFRM (Unidade Fiscal
de Referéncia Municipal).

Art. 16. O infrator, uma vez multado, tera 30 (trinta) dias para efetuar o pagamento
da multa e exibir ao SIM/POA o competente comprovante de recolhimento a
reparticao.

§ 1° No caso de interposicéo de defesa ou recurso pelo infrator, na forma do
disposto pelo artigo 13 deste Regulamento, o prazo para pagamento da multa
prorroga-se até 15 (quinze) dias apés a ciéncia da deciséo, se esta for no sentido
de manutencéo da penalidade.

§ 2° O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o “caput” do presente artigo €
contado a partir do dia em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto
de multa.

Art. 17. O néo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranga fiscal a
ser promovida pelo respectivo Municipio, por meio da constituicéo de certidédo de
divida ativa.

Paragrafo Unico - Neste caso, podera ser determinada a suspenséo das
atividades do estabelecimento.

Art. 18. A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a
falta de punicéo das infragdes do presente Regulamento, e a sua participacéo
em irregularidades passiveis de punicédo, serd apurada pelo Secretario da
Agricultura do Municipio.

Art. 19. Sao responsaveis pela infragdo diante das disposi¢oes do presente
Regulamento, para efeito de aplicagdo das penalidades nele previstas, as
pessoas fisicas ou juridicas:

I - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a indUstria animal,
desde a fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados no
SIM/POA,;

1I - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem
recebidos, manipulados, transformados, elaborados, preparados, acondicionados,
distribuidos ou despachados produtos de origem animal;

111 - proprietarios, arrendatarios ou responsaveis por casas comerciais atacadistas
gue receberem, venderem ou despacharem produtos de origem animal;

1V - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal;

V - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.

Prefeitura Municipal de Santana do Itararé - CNPJ: 76.920.826/0001-30

Praca Frei Mathias de Genova n° 184 - Centro - CEP 84970-000

Fone/Fax: (43) 3526-1458 - E-mail: publicacoes@santanadoitarare.pr.gov.br

Site Oficial do Municipio: www.santanadoitarare.pr.gov.br

EDICAO N° 1688 | SANTANA DO ITARARE, segunda-feira 02 de agosto de 2021

| PAGINA: 51

Paragrafo Gnico - Aresponsabilidade a que se refere o presente artigo abrange
as infragdes cometidas por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas
fisicas ou juridicas que explorarem a indUstria dos produtos de origem animal.

Art. 20. Aaplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias
que atenham motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento,
findo o qual poderd, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA,
ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter as suas atividades
suspensas ou ser cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento.

Art. 21. Os servidores do SIM/POA, quando em servigo da fiscaliza¢éo ou de
inspecéo industrial e sanitaria, tém livre entrada a qualquer dia e hora, em
quaisquer estabelecimentos que manipulem, armazenem ou transacionem de
qualquer forma com produtos de origem animal.

Art. 22. O valor das multas cobradas através de autos de infragéo, devera ser
destinado e vinculado ao setor do Servico de Inspe¢ao Municipal — SIM/POA, a
ser utilizado na compra de equipamentos para uso do servico de Inspegéo.

ANEXO 16.1
AUTO DE INTERDICAQ
N° !
Mo dia de de . as horas, no
Municipio de no

estabelecimento denominado . registrado
no SIM n@ . depropriedade de . (o]
servigo de inspegio SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de
interdigdc por constar

interditando o estabelecimento acima referido,

de acordo com o
disposto (embasamento legal)

© mesmo fica proibido de
por um periodo,

O presente auto de interdigdo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado
conforme, vai assinado pelo inspetor veterindrio do SIM, pelo(a) proprietéric(a) do
estabelecimento ou responsdvel, ac qual serd entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 23 via em Fi Fi

Testemunhas:
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ANEXO 16.2 ELEMENTOS DE CONVIQGAD:
AUTO DE APREENSAQ
NUMERO I

NOME OU RAZAD SOCIAL

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragdo em 2 (duas) wvias)]
| encaminhando cdpia ao infrator, ficando o mesmo ciente de que poderd no prazol
ENDERECD / BAIRRO / ODADE de 15 (quinze) dias, contades da data do ciente ou do recebimento deste)]
apresentar defesa escrita, como dispSe a portaria N® 44 da Lei 9.784/99, sobj
pena do processo tramitar & revelia do autuado.

CEP: -
NP1 / CPF N® REGISTRO SIM [2ssinatura e identificagdo do Autuante:
| _ Data: / L
FRODUTO(S) APREENDIDO(S) E QUANTIDADE(S) [Assinatura e identificagdo do Autuado:
Ciente, recebia 13 viaem___/ /|
Testemunhas:
GABINETE DO PODER EXECUTIVO DO MUNICIPIO DE SANTANA DO
ITARARE/PR, EM 02 DE AGOSTO DE 2021.
TR = JOSE DE JESUZ IZAC
S PREFEITO MUNICIPAL

Do g r _danc
copia ao infrator, ficando gs mesmos cientes de gue 3 c:omer_c:l_aflzagao,
iagéuveﬂ:arnentu ou_inutilizagao dusl\‘?rodutus apreendidos fica condicionada

|

Gue, para constar, lavrel este AOto de Apreensgo em 2 |duas) wigs, dand
racao pelo Servico de Inspecdo Municipal.

sinatura e (dentficacao do Autuante: Poriu rius

Data: S/ /

sinatura e ([dentmcacac do Autuado:

PORTARIA N° 278/2021

Ciente, recebi a 12 via em [/

estemunhas:

O Senhor JOSE DE JESUZ IZAC, Prefeito Municipal de Santana do Itararé, Estado
do Parand, no uso de suas atribui¢cdes que lhe séo conferidas por lei,

ANEXO 16.3
N RESOLVE:
AUTO DE INFRACAO
NUMERO Artigo 1° - Conceder ao servidor publico municipal Benedito Sédio Pereira,
Motorista, matricula n°® 481, com base na lei municipal n® 029/2.003, férias
regulamentares, referente ao periodo aquisitivo de 15/03/2019 a 14/03/2020, com
NOME OU RAZAQ SOCIAL ENDERECO/ BAIRRO / CIDADE inicio em 02 de agosto de 2021 a 31 de agosto de 2021.
Artigo 2° - Esta Portaria entrard em vigor na data de sua assinatura.
CEP:
Artigo 3° - Revogam-se as disposi¢ées em contrario.
CNP1/ CPF N® REGISTRO SIM

| Santana do Itararé, 02 de agosto de 2021.

JOSE DE JESUZ IZAC
PREFEITO MUNICIPAL

DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGID O (CAPITULACAQ):

DESCRICAO DA INFRAGHO: Dé uma

MAO

para a
RECICLAGEM

do ¥
 RECICLA

ASAGASI

Assoischs dow Agentes Amblentals de Santan

F Ajude a gerar
~ EMPREGO e RENDA
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