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DECRETO N° 9.583, DE 18 DE JULHO DE 2023.

Regulamenta a Lei Municipal n° 6.054, de 23 de
novembro de 2022, que dispde sobre o Servico de
Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos de
Origem Animal (SIM/POA) no Municipio de Pato
Branco.

O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no uso das atribuicbes que Ihe
sdo conferidas pelo art. 47, VII e XXIll, na forma do art. 62, I, “a”, ambos da Lei Organica
Municipal, e com fundamento no art. 12 da Lei Municipal n° 6.054, de 23 de novembro de 2022;

DECRETA:

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Fica regulamentada a Lei Municipal n° 6.054, de 23 de novembro de 2022, que
dispde sobre o Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) no
Municipio de Pato Branco.

Art. 2° A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, no Municipio de Pato
Branco, sera exercida pelo SIM/POA, vinculado a Secretaria Municipal de Agricultura, em todo o
territério do Municipio, para verificacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias a serem seguidas por
todos os estabelecimentos que se enquadrem no art. 5° deste Decreto.

Art. 3° O SIM/POA obedecera ao disposto no presente Decreto, em consonancia com as
prioridades de salde publica e abastecimento da populacgéo.

Art. 4° Ficara a cargo do SIM/POA fazer cumprir ao disposto no presente Decreto e nos
demais atos normativos que venham a ser editados, relativos a inspecéao industrial e sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o art. 5°.

Paragrafo Unico. Os demais atos normativos que vierem a ser editados, referentes ao
SIM/POA, poderéo abranger as seguintes areas:

| - classificacdo dos estabelecimentos;

Il - condicBes e exigéncias para registro;

Il - higiene dos estabelecimentos;

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

V - inspecdo e reinspecdo de todos os produtos e matérias-primas de origem animal,
durante as diferentes fases da industrializacé&o;

VI - padronizag&o dos produtos industrializados de origem animal;

VIl - registro de rotulos;

VIl - andlises laboratoriais;
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IX - carimbagem de carcacas e cortes de carnes, bem como identificacdo 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
inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

CAPITULO Il
DA FASE DE EXECUCAO

Art. 5° A inspecdao e a fiscalizagdo de que tratam este Decreto serdo realizadas:

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

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

lll - nos estabelecimentos que recebam o pescado e seus derivados, para manipulacao,
distribuicdo ou industrializacéo;

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

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

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

VIl - nos estabelecimentos que recebam, manipulem, armazenem, conservem,
acondicionem ou expecam matérias-primas e produtos de origem animal, comestiveis e nao
comestiveis, procedentes de estabelecimentos registrados ou relacionados.

Art. 6° A execucdo da inspecao e da fiscalizacdo pelo SIM/POA isenta o estabelecimento
de qualquer outra fiscalizac@o industrial ou sanitéria federal ou estadual, para produtos de origem
animal.

Art. 7° Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de origem
animal qualquer instalacdo industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animais produtores
de carne 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, 0 pescado e seus derivados, 0S 0v0S e seus
derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados, incluidos os
estabelecimentos de pequeno porte de produtos de origem animal, conforme disposto na Lei Federal
n°® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, e suas normas regulamentadoras.

Paragrafo Unico. A simples designacao "estabelecimento”, para as finalidades do SIM/POA,
abrange todos os tipos e modalidades de estabelecimentos previstos na classificacdo do presente
Decreto.

Art. 8° A inspecdo industrial e sanitaria realizada pelo SIM/POA serd instalada de forma
permanente ou periddica, sendo que:
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| - a inspecdo em carater permanente consiste na presenca do servico oficial para a
realizacéo dos procedimentos de inspecéo e fiscalizagdo “ante mortem” e “post mortem”, durante as
operacdes de abate das diferentes espécies de acougue, como bovinos, bufalos, equideos, suideos,
ovinos, caprinos, lagomorfos, aves domeésticas e animais silvestres criados em cativeiro, bem como
espécies de caca, anfibios e répteis nos estabelecimentos; e

Il - a inspecdo em carater peridédico consiste na presenca do servico oficial para a
realizacéo dos procedimentos de inspecéo e fiscalizacdo nos demais estabelecimentos registrados e
nas outras instalacfes industriais de que trata o inciso |, excetuado o abate.

CAPITULO 1lI
DA CLASSIFICACAO GERAL

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

| - de carne e derivados;

Il - de leite e derivados;

Il - de pescado e derivados;

IV - de ovos e derivados;

V - de produtos de abelhas e derivados;

VI - de armazenagem;

VIl - de autosservico.

CAPITULO IV
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

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

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

Il - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: destinado a recepcao,
manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de carne e produtos
carneos, podendo realizar industrializacdo de produtos comestiveis.

CAPITULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 11. Os estabelecimentos de leite e derivados séo classificados e definidos como:

| - unidade de beneficiamento de leite e derivados: destinado a recepcdo, pré-
beneficiamento, beneficiamento, envase, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo de leite para o consumo humano direto, facultadas a transferéncia, manipulacéo,
fabricacdo, maturacéo, fracionamento, ralacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
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expedicdo de derivados lacteos, permitida também a expedicdo de leite fluido a granel de uso
industrial;

Il - granja leiteira: destinado a producéo, pré-beneficiamento, beneficiamento, envase,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao de leite para o consumo humano direto,
podendo também elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producéo,
envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricacao,
maturacéo, ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢éo;

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

IV - posto de refrigeracdo: estabelecimento intermediério entre as propriedades rurais e as
unidades de beneficiamento de leite e derivados, destinado a selecado, recepcao, mensuracao de
peso ou volume, filtracdo, refrigeracdo, acondicionamento e expedicdo de leite cru refrigerado,
facultada a estocagem temporéria do leite até a sua expedic¢éo.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DO PESCADO E DERIVADOS

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

| - barco-fabrica: a embarcacdo de pesca destinada a captura ou recepcao, lavagem,
manipulacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo de pescado e produtos de
pescado, dotada de instalagbes de frio industrial, que pode realizar a industrializacdo de produtos
comestiveis;

Il - abatedouro frigorifico de pescado: destinado ao abate de anfibios e répteis e a
recepcdo, lavagem, manipulacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a
expedicdo dos produtos oriundos do abate, e que pode realizar o recebimento, manipulacéo,
industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de produtos
comestiveis;

Il - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado: o estabelecimento
destinado a recepcado, lavagem do pescado recebido da producdo primaria, manipulacao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo de pescado e de produtos de pescado,
gue pode realizar também sua industrializagéo;

IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves: destinado a recepcdo, depuracao,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicao de moluscos bivalves.

CAPITULO VII
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos de ovos e derivados séo classificados em:
| - granja avicola: destinado a producdo, ovoscopia, classificacdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢cdo de ovos oriundos, exclusivamente, de producdo propria

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

g

¥



* PREFEITURA DE

> PATO BRANCO CABINETE DO PREFEITO

destinada a comercializacéo direta; e

Il - unidade de beneficiamento de ovos e derivados: destinado a producgdo, recepcao,
ovoscopia, classificacdo, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo de ovos e derivados.

§ 1° E permitida a granja avicola a comercializagdo de ovos para a unidade de
beneficiamentode ovos e derivados.

§ 2° Se o estabelecimento dispuser de estrutura e condi¢cdes apropriadas, fica facultada a
guebra de ovos na granja avicola para tratamento adequado em unidade de beneficiamento de
ovos e derivados, nos termos deste Decreto.

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

§ 4° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar-se exclusivamente a
expedicdo de ovos, fica dispensada a exigéncia de instalacdes para a industrializacdo de ovos.

CAPITULO VIII
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art. 14. Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas séo classificados como
unidade de beneficiamento de produtos de abelhas e s&do designados para a recepcao,
classificagcdo, beneficiamento, industrializagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo de produtos e matérias-primas pré-beneficiadas, provenientes de outros
estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados, facultada a extracdo de matérias-primas
recebidas de produtores rurais.

Paragrafo Unico. E permitida a recepcdo de matéria-prima previamente extraida pelo
produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto.

CAPITULO IX
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 15. Os estabelecimentos de armazenagem sao classificados como entrepostos de
produtos de origem animal, destinados exclusivamente a recepcdo, armazenagem e expedicdo de
produtos de origem animal comestiveis, que necessitem ou ndo de conservagao pelo emprego de
frio industrial, dotado de instalagfes especificas para a realizagédo de reinspecao.

8 1° N&o serdo permitidos trabalhos de manipulacdo, de fracionamento ou de substituicdo
de embalagem priméria nesses estabelecimentos, permitida a substituicio da embalagem
secundaria que se apresentar danificada.

§ 2° E permitida a agregacédo de produtos de origem animal rotulados para a formacg&o de
kits ou conjuntos, que n&o estdo sujeitos a registro.

CAPITULO X
DOS ESTABELECIMENTOS DE AUTOSSERVICO

Art. 16. Os estabelecimentos de autosservico sdo aqueles que realizam atividade de
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comercializacdo no préprio estabelecimento, sem distribuicdo de produtos derivados de origem
animal fracionados, manipulados e embalados na auséncia do consumidor e que fiquem expostos
a disposicao dos consumidores.

CAPITULO XI
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Art. 17. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata e/ou industrialize
produtos de origem animal, o proprietario deve requerer aprovacao e registro prévio de seus
projetos e localizacdo junto ao SIM/POA.

Art. 18. Os produtos de origem animal, em natureza ou derivados, deverdo atender aos
padrBes de identidade e qualidade previstos na legislacao vidente, em especial na Lei Federal n°
8.078, de 11 de setembro de 1990 -Cddigo de Defesa do Consumidor.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal que devem estar sob inspecao
industrial e sanitéria a nivel municipal ficam obrigados a obter registro junto ao SIM/POA.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o art. 9° deste Decreto receberdo um ndmero
de registro, a ser fornecido pelo SIM/POA.

Parégrafo Unico. O numero de registro de que trata este artigo obedecera a seriacéo propria
e independente e constard obrigatoriamente nos rotulos, certificados, carimbos de inspecdo dos
produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtencdo do registro junto ao SIM/POA, devem ser
apresentados 0s seguintes documentos:

| - requerimento de solicitacdo de registro no SIM/POA;

Il - requerimento de aprovagéo pelo SIM/POA do terreno/estabelecimento;

Il - copia do documento de liberacdo do 6rgdo competente de fiscalizacdo do meio
ambiente ou da Dispensa de Licenciamento Ambiental - DLAE;

IV - copia do documento municipal de autorizagdo da localizacdo referente ao uso e
ocupacéao de solo;

V - requerimento de aprovacao de projeto pelo SIM/POA,;

VI - Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE), conforme Anexo 2-D deste
Decreto;

VIl - as seguintes plantas, em escala adequada:

a) situacao;

b) baixa;

c¢) fachada e cortes longitudinal e transversal;

d) de fluxo de producéo e de movimentag&o de colaboradores com setas;

e) detalhes de equipamentos;

f) hidrossanitaria.
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Paragrafo Unico. Para as agroindustrias de pequeno porte, as plantas de que trata o inciso VII
podem ser substituidas por croquis (desenho simples ou esboc¢o) em escala adequada, elaborada
por profissionais habilitados, nos termos da Instru¢cdo Normativa n® 16, de 23 de junho de 2015,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA,

VIl - cépia do contrato social e suas alteracbes ou Cadastro de Produtores Rurais -
CAD/PRO, no caso de produtor rural;

IX - copia de inscricdo no CNPJ ou CPF;

X - cépia do laudo de analise de agua conforme legislacdo vigente;

XI - cépia da Anotacéo de Responsabilidade Técnica - ART do estabelecimento;

XII - cépia do documento municipal de alvara de funcionamento;

XIIl - termo de compromisso com o SIM/POA, conforme Anexo 2-E deste Decreto;

XIV - copia dos programas de autocontrole, conforme modelo proposto no Anexo 7-A deste
Decreto;

XV - requerimento de inspecao final pelo SIM/POA.

Art. 22. A aprovacdo do projeto deve ser precedida de vistoria prévia para aprovacédo do
local e do terreno, devendo também ser encaminhados os documentos descritos no Anexo 2 deste
Decreto.

Paragrafo Unico. O requerente podera iniciar as obras somente apds a aprovacao dos
projetos pela autoridade competente.

Art. 23. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, serd requerido ao SIM/POA a
vistoria de aprovacdo e a autorizacdo para o inicio dos trabalhos, conforme Anexo 2 deste
Decreto.

Paragrafo unico. Apos deferido o inicio dos trabalhos, compete ao SIM/POA instalar de
imediato o servico de inspecdo no estabelecimento.

Art. 24. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Decreto, serd expedido o Certificado
de Adesdo ao SIM/POA constante no Anexo 2-P deste Decreto, contendo o numero do registro,
razdo social, classificacdo do estabelecimento, localizacdo (estado, municipio, cidade, vila ou
povoado) e outros detalhes necessérios.

Art. 25. Qualquer ampliacdo, remodelacao ou construcao nos estabelecimentos registrados
e que porventura venham a se registrar, tanto de suas dependéncias como instalagfes, podera ser
realizada somente apés a aprovacao dos projetos.

Parédgrafo Unico. Configurara infracdo o ato de dar inicio a construcdo sem a prévia
aprovacgao dos projetos pelo SIM/POA.

Art. 26. Os estabelecimentos ja registrados no SIM/POA deverdo criar a implantar préaticas
que visem ao controle higiénico-sanitério dos processos de fabricacdo e manuseio dos produtos no
local.

Paragrafo Unico. Ficam sujeitos ao disposto neste artigo o0s estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal registrados no ambito do SIM/POA.
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Art. 27. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-sanitarias sobre produtos e
operacdes, especifico para cada estabelecimento, devera ser elaborado de acordo com as regras
previstas pela Portaria n® 368, de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento - MAPA, ou outros atos hormativos que venham a substitui-la.

CAPITULO XII
DO FUNCIONAMENTO E DAS INSTALACOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28. O abate de animais para o consumo ou matéria-prima na fabricacdo de derivados,
bem como o beneficiamento de leite no Municipio, estaréo sujeitos as seguintes condicdes:

| - 0 abate e a industrializacdo de carnes e do leite podem ser realizados apenas em
estabelecimentos registrados na Unido ou no Estado;

Il - os animais e seus produtos devem ser acompanhados dos documentos sanitarios e
fiscais pertinentes para identificacdo e procedéncia;

lll - é vedado o abate de animais desacompanhados de documentos de transito;

IV - quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater permanente, nos casos
em que houver mudanca na rotina previamente definida, o estabelecimento deve comunicar ao
SIM/POA a realizag&o de atividades de abate, com antecedéncia de, no minimo, 48 (quarenta e 0ito)
horas;

V - 0s animais devem ser, obrigatoriamente, submetidos a inspecao veterinaria "ante" e "post
mortem" e abatidos mediante processo humanitario;

VI - a manipulagéo, durante os procedimentos de abate e industrializag&do, deve observar
0s requisitos de uma boa higiene;

VIl - os veiculos de transporte de produtos de origem animal devem ser providos de meios
para producado e/ou manutencdo de frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares.

Art. 29. Os estabelecimentos devem:

| - dispor de local e equipamentos adequados, servigo terceirizado ou outro método
adequado para higienizacdo dos uniformes utilizados pelos funcionérios nas areas de elaboracao
de produtos comestiveis;

Il - estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis e
poeira de qualquer natureza,

Il - ser instalado, de preferéncia, no centro do terreno, devidamente cercado e afastado por,
no minimo, 10 (dez) metros dos limites das vias publicas, bem como dispor de area de circulacédo
gue permita a livre movimentacao dos veiculos de transporte;

IV - dispor de abastecimento de dgua potavel e clorada nas areas de producao industrial de
produtos comestiveis e possuir rede diferenciada e identificada para dgua nédo potavel quando esta
for utilizada para outras aplicacbes, de forma que nao ofereca risco de contaminacdo aos
produtos, suficiente para atender as necessidades de trabalho do estabelecimento e das
dependéncias sanitarias;

V - dispor de 4gua fria e, quando necessario, de agua quente, em quantidade suficiente em
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todas as dependéncias de manipulacdo e preparo de produtos, observada a temperatura minima
de 82,2°C ou néo inferior a 85°C nos estabelecimentos de aves;

VI - dispor de iluminacao natural e artificial abundantes, bem como de ventilacdo adequada
e suficiente em todas as dependéncias;

VIl - possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasédo e a corrosao, ligeiramente
inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuais e permitir uma facil lavagem e
desinfecgéo;

VIII - ter paredes lisas, de cor clara, facil higienizacdo e impermeaveis, com azulejo ou
outro material aprovado pelo SIM/POA,;

IX - possuir forro de material impermedvel, resistente a umidade e a vapores, construido de
modo a evitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e desinfec¢do, podendo ser dispensado
apenas nas salas de abates em que o telhado proporcione uma perfeita vedacdo a entrada de
poeira, insetos e passaros e assegure a adequada higienizacdo, a critério do SIM/POA;

X - dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recep¢ao dos produtos ndo comestiveis
e condenados, devendo a dependéncia ser construida com paredes até o teto, ndo se
comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem produtos comestiveis;

XI - dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis para a manipulacdo dos
produtos comestiveis, de preferéncia de aco inoxidavel ou outro material aprovado pela legislacéo
sanitaria vigente e que permita a adequada lavagem e desinfeccao;

XIl - dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes construidos de material
impermeavel, de superficie lisa, de modo a permitir uma facil lavagem e desinfec¢éao;

XIlI - dispor, em suas dependéncias, de pias, sabdo liquido inodoro, sanitizantes e
esterilizadores, quando for o caso, em boas condi¢cdes de funcionamento e nimero suficiente para
a atividade;

XIV - dispor, nos acessos das dependéncias, de barreira sanitaria completa, contendo lava-
botas, sanitizante, pia para higienizacdo das maos, sabao liquido inodoro, papel toalha e lixeira
provida de tampa com acionamento a pedal;

XV - dispor de rede de esgoto com dispositivo que evite o refluxo de odores e a entrada de
roedores e outros animais, ligada a tubos coletores devidamente conectados ao sistema geral de
escoamento e de instalacdo para a retencdo de gordura, residuos e corpos flutuantes, bem como
de dispositivo para a depuracao artificial das aguas servidas e em conformidade com as exigéncias
dos 6rgdos oficiais, responsaveis pelo controle do meio ambiente;

XVI - dispor, conforme legislacdo especifica, de dependéncias sanitarias e vestiarios
adequadamente instalados, de dimensdes proporcionais ao nimero de colaboradores, com acesso
indireto as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo;

XVII - dispor de pé direito adequado nas diversas dependéncias, permitindo a disposi¢cdo
adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a fim de que os animais
suspensos apods o atordoamento permanegam com a ponta do focinho distante do piso, evitando a
contaminacédo da carcaga;

XVIII - dispor de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos com pisos pavimentados,
apresentando ligeiro caimento no sentido dos ralos e com mureta sanitaria com, no minimo, 30
(trinta) centimetros de altura;

XIX - dispor de bebedouros para utilizagdo dos animais e pontos de agua, com pressdo
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suficiente para facilitar a lavagem e a desinfeccao dessas instalacdes e dos meios de transporte;

XX - dispor de espacgos adequados e de equipamentos que permitam as operacdes
industriais com funcionalidade e que preservem a inocuidade do produto final;

XXI - 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 pragas e vetores;

XXII - dispor de local apropriado para guarda de embalagens, recipientes, produtos de
limpeza e outros materiais utilizados na industria;

XXIII - dispor de dependéncia, quando necessario, para uso como escritério da
administracdo do estabelecimento, inclusive para pessoal de servico de inspecdo sanitaria,
podendo ser separada da unidade principal,

XXIV - manter, nas operacdes de abate, a correspondéncia entre carcaca, cabeca e
visceras.

8 1° O servico de inspecdo poderd aceitar outro método de higienizacdo de uniformes,
desde que o procedimento esteja previsto e descrito no programa de autocontrole do
estabelecimento.

§ 2° N&o se aplica o disposto no inciso lll aqueles estabelecimentos ja instalados e que nédo
disponham de afastamento em relacéo as vias publicas, os quais poderao funcionar, desde que as
operacdes de recepcao e expedicdo se apresentem interiorizadas.

§ 3° Os esterilizadores de que trata o inciso XlIl devem ser utilizados exclusivamente para
esterilizacdo constante de facas, fuzis (chairas), serras e demais instrumentos de trabalho, sendo
gue 0s mesmos devem possuir carga completa e renovacgdo de agua limpa.

§ 4° Os currais e pocilgas de que trata o insico XVIII devem dispor de plataforma, quando
for o caso, para realizacdo da inspec¢ao “ante mortem”.

§ 5° Nos casos em que o SIM/POA julgar necessario, onde, em funcdo da velocidade de
abate, a empresa ndo conseguir manter a correspondéncia prevista no inciso XXIV, a carcaca, a
cabeca e as visceras deverdo ser identificados.

Art. 30. Os estabelecimentos devem executar os trabalhos de evisceracdo com todo
cuidado, a fim de evitar que haja contaminac&o das carcacas provocada por operacao imperfeita,
devendo os servigos de inspecdo sanitaria, em casos de contaminacéo por fezes e/ou contelido
ruminal, aplicar as medidas higiénicas preconizadas.

§ 1° Nos casos em que ndo seja possivel delimitar perfeitamente as areas contaminadas,
mesmo apos a sua remogdo, as carcacas, as partes das carcagas, 0s 0rgdos ou as visceras
devem ser destinados a esterilizagdo pelo calor.

§ 2° Quando for possivel a remocao completa da contaminagéo, as carcacgas, as partes das
carcacas, 0s 6rgaos ou as visceras podem ser liberados.

§ 3° Podera ser permitida a retirada da contaminagdo, sem a remoc¢do completa da area
contaminada, conforme estabelecido em normas complementares.

Art. 31. A inspecéo “ante” e “post mortem”, bem como a inspec¢do de produtos de origem
animal e seus derivados obedecera, no que couber, quanto a sua forma e condi¢des, as
disposicoes a ela relativas, previstas na Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e no
Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, aprovado pelo
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Decreto Federal n° 9.013, de 29 de marco de 2017.
Paragrafo Unico. Devem ser observadas, ainda, demais legislagBes federais, estaduais e
municipais vigentes referentes a inspecao higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal.

CAPITULO XIII
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENTO E DOS COLABORADORES

Art. 32. Os responsaveis pelos estabelecimentos devem assegurar que todas as etapas de
fabricacdo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter
produtos que atendam aos padrdes de identidade, qualidade e interesse do consumidor, e que nao
apresentem risco a saude e a seguranca.

Art. 33. As instala¢des, 0os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser
mantidos em condi¢Bes de higiene antes, durante e apos a realizacao das atividades industriais.

Paragrafo unico. N&do é permitido o emprego de produtos para a higienizacdo néo
aprovados pelos 6rgdos reguladores da saude publica, nas dependéncias destinadas a
manipulacao e nos depositos de matérias-primas, produtos e insumos.

Art. 34. Os colaboradores devem higienizar as méos antes de entrar no ambiente de
trabalho, quando necessario durante a manipulacéo e ao sairem do sanitario.

Art. 35. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continuo de controle
integrado de pragas e vetores.

§ 1° Ndo é permitido o emprego de substéncias ndo aprovadas pelos 6rgaos reguladores
da salde, para o controle de pragas nas dependéncias destinadas a manipulacéo e nos depdsitos
de matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Para estabelecimentos de produtos de origem animal, registrados no SIM/POA, seré
exigido controle de combate a pragas e roedores, devendo ser executado por pessoal capacitado
ou porempresa especializada.

§ 3° E proibida a presenca de qualquer animal alheio ao processo industrial, nos
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

Art. 36. Os colaboradores que trabalham com produtos comestiveis devem utilizar uniforme
apropriado e de cor clara, mantidos convenientemente limpos e higienizados.

§ 1° Os colaboradores que trabalhem nas demais atividades industriais ou que executem
funcbes que possam acarretar contaminacdo cruzada ao produto, devem usar uniformes
diferenciados por cores.

§ 2° E proibido aos colaboradores:

| - fazer suas refei¢cdes nos locais de trabalho;

Il - depositar produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade no local de trabalho;

[l - guardar roupas de qualquer natureza, nas dependéncias dos estabelecimentos; e

IV - fumar, cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia do estabelecimento.
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Art. 37. Os estabelecimentos devem apresentar ao SIM/POA o0s programas de
autocontrole, para devida apreciacdo e aprovacdo, sendo de sua responsabilidade a
implementacdo e manutencao, conforme previsto no Anexo 7 deste Decreto.

Art. 38. O estabelecimento deve manter limpos e desinfetados os pisos e cercas dos
currais, bretes de contencdo, mangueiras, pocilgas, apriscos e outras instalacdes préprias para
guarda, pouso e contengdo de animais vivos ou depdsitos de residuos industriais, bem como
quaisquer outras instalacdes julgadas necessarias pelo SIM/POA.

Art. 39. E obrigat6rio conservar no abrigo os produtos comestiveis durante a sua obtencao,
armazenamento, carregamento e transporte, a fim de evitar contaminac&o de qualquer natureza.

Art. 40. E vedado o uso de utensilios que, por sua forma e composi¢do, possam causar
prejuizos & manipulacdo, estocagem ou transporte de matérias-primas e de produtos usados na
alimentacdo humana.

Art. 41. Atestado de saude com a expressdo “apto a manipular alimentos” é obrigatério
para qualquer colaborador do estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que
exercam esporadicamente atividades nas dependéncias.

Paragrafo unico. Sempre que ficar comprovada a existéncia de enfermidades ou lesdes, o
colaborador deve ser imediatamente afastado do trabalho.

Art. 42. A agua de abastecimento deve atender aos padrdes de potabilidade, de acordo
com a legislacéo vigente.

Art. 43. Os recipientes utilizados para o acondicionamento de produtos condenados ou ndo
comestiveis devem ser identificados de forma a evitar 0 uso e/ou a mistura com produtos
comestiveis.

Art. 44. N&o é permitida a guarda de materiais estranhos ao processo, em qualquer local
da industria.

Art. 45. N&o é permitida a utilizacdo de qualquer dependéncia dos estabelecimentos como
residéncia, bem como possuir acesso comum da residéncia as areas de manipulagéo.

Art. 46. Os estabelecimentos devem manter limpos e higienizados os instrumentos de
trabalho.

Art. 47. E obrigatdria a higienizac&o dos recipientes, vasilhames e veiculos transportadores
de matérias-primas e produtos, antes da sua devolucéo.

Paragrafo Unico. Os veiculos, os contentores ou 0s compartimentos devem ser
higienizados e desinfetados antes e apds o transporte, devem dispor de isolamento térmico e,
guando necesséario, de equipamento gerador de frio, além de instrumento de controle de
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temperatura, em atendimento ao disposto em normas complementares.

Art. 48. O SIM/POA determinara, sempre que necessario, melhorias e reformas nas
instalacbes e nos equipamentos, de forma a manté-los em bom estado de conservacdo e
funcionamento e minimizar os riscos de contaminacéo.

Art. 49. E proibida a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando
devidamente uniformizadas e autorizadas pelo estabelecimento.

CAPITULO XIV
DO REGISTRO DO PRODUTO, DA ROTULAGEM E DA EMBALAGEM

Art. 50. Todos os produtos de origem animal expedidos devem estar identificados por meio
de rotulos registrados, de acordo com este Decreto, com 0 Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade - RTIQ de cada produto e em conformidade com as normas dos 6rgéos reguladores.

Parégrafo Unico. Entende-se por rétulo ou rotulagem toda inscricdo, legenda, imagem, bem
como toda matéria descritiva ou gréfica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada
em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores do produto de origem animal,
destinado ao comércio, com vistas a sua identificagéo.

Art. 51. As solicitagbes para aprovacdo de registro ou alteragcdo de produtos serdo
encaminhadas ao SIM/POA.

Art. 52. A numeracdo do registro dos produtos sera fornecida ao estabelecimento
solicitante, com numeracao crescente e sequencial de trés digitos, seguido do niumero de registro
do estabelecimento junto ao SIM/POA.

Art. 53. Os produtos cujos padrdes ainda nao estejam referenciados em RTIQ ou outra
legislagdo vigente serdo registrados somente apos analise da comisséo técnica.

Paragrafo Unico. O estabelecimento deve apresentar a descricdo do procedimento de
fabricacgédo, laudo de inocuidade e, quando dispor, o estudo técnico cientifico.

Art. 54. Entende-se por “embalagem” o invélucro ou recipiente destinado a proteger,
acomodar e preservar materiais destinados a exposicdo, carregamento, transporte e
armazenagem.

§ 1° Os produtos de origem animal destinados a alimentacdo humana sé podem ser
acondicionados ou embalados em recipientes aprovados pelo 6rgdo de fiscalizagcdo competente.

§ 2° Em hip6tese alguma podem ser reutilizadas embalagens que tenham sido
anteriormente empregadas no acondicionamento de produtos.

CAPITULO XV
DOS CARIMBOS
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Art. 55. O carimbo de inspecdo representa a marca oficial do SIM/POA e constitui a
garantia de que o produto é procedente de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo referido
servico de inspecdo municipal, podendo ser utilizado exclusivamente pelo SIM/POA.

Art. 56. O numero de registro do estabelecimento sera identificado nos carimbos oficiais do
SIM/POA, conforme modelos estabelecidos no Anexo 10 deste Decreto.

Art. 57. As carcacas de aves e outros pequenos animais de consumo serdo isentas de
carimbo direto no produto.

Art. 58. O carimbo de inspec¢do municipal é a identificagdo oficial, usada unicamente em
estabelecimento sujeito a fiscalizacdo do SIM/POA, constituindo o sinal de garantia de que o
produto foi inspecionado pela autoridade competente do Municipio.

Art. 59. O carimbo de inspe¢do municipal obedeceri exatamente a descricdo e os modelos
mencionados neste Decreto, devendo respeitar as dimensdes, formas, dizeres, tipo e cor Unica
previstos no Anexo 10, a ser usado nos estabelecimentos fiscalizados pelo SIM/POA.

Art. 60. O carimbo utilizado no abate deve ficar sob a guarda do responséavel pelo
SIM/POA.

Art. 61. Os carimbos destinados as carcacas de animais serdo confeccionados em material
de aco inox ou outro material higienizavel, comprovadamente adequado para contato direto com
alimento.

CAPITULO XVI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 62. As matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer substancia
gque entre em suas elaboracfes estédo sujeitas as andlises fisica, microbioldgica, fisico-quimica, de
biologia molecular, histolégica e demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo de sua
conformidade.

Paragrafo Unico. Sera realizada a coleta de amostras para analises laboratoriais, sempre
que o SIM/POA julgar necessério.

Art. 63. As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, acondicionadas,
identificadas e transportadas, de modo a garantir a manutengdo de sua integridade fisica e a
conservacdo adequada ao produto.

Pardgrafo Unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela autoridade
competente, que estiver procedendo a coleta.

Art. 64. A coleta de amostras para andlise oficial € obrigatoria, definida e realizada pelo
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responsavel do SIM/POA e deve seguir os padrdes de coleta, de acordo com o Anexo 5 deste
Decreto.

Pardgrafo Unico. A coleta de amostra de matéria-prima, de produto ou de qualquer
substancia que entre em sua elaboracao, bem como de agua de abastecimento para analise fiscal
oficial, deve ser efetuada por servidores do SIM/POA.

Art. 65. O custeio e o transporte das amostras coletadas para andlise oficial sdo de
responsabilidade do estabelecimento.

Art. 66. O estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de
analises fisica, microbioldgica, fisico-quimica, de biologia molecular, histolégica e demais que se
fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade de matérias-primas e de produtos de
origem animal, prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com métodos com
reconhecimento técnico e cientifico comprovados e dispondo de evidéncias auditaveis que
comprovem a efetiva realiza¢éo do referido controle.

CAPITULO XVII
DAS INFRACOES

Art. 67. As infracbes ao presente Decreto serdo julgadas em conformidade com a Lei
Municipal n® 6.054, de 23 de novembro 2022, e, no que couber, a Lei Federal n® 7.889, de 23 de
novembro de 1989, mediante a apuracao da responsabilidade civil e criminal, quando for o caso.

Pardgrafo Unico. A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracGes
cometidas por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exercam
atividades industriais e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

CAPITULO XVIII
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SIM/POA

Art. 68. O SIM/POA deve dispor de pessoal técnico de nivel médio e superior, este com
formacdo em Medicina Veterinaria, em numero adequado, devidamente capacitados para
realizacdo de inspecao sanitéria, obedecendo a legislagéo vigente.

Art. 69. O SIM/POA deve:

| - dispor de meios para registro para compilacéo dos dados estatisticos, referentes ao abate
e as condenacoes;

Il - verificar in loco ou solicitar ao estabelecimento, a qualquer momento, os dados
referentes a produgdo ou outros que porventura se tornem necessarios; e

Il - dispor de estrutura fisica para arquivar documentos, utilizando a metodologia descrita no
Anexo 1 deste Decreto.

Art. 70. O SIM/POA deve ter veiculo a sua disposicdo ou outro meio que viabilize a
locomocao do seu pessoal até os locais de fiscalizacdo, além de espacgo fisico e equipamentos
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necessarios a execucao de suas atribuicoes.

CAPITULO XIX
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 71. As matérias-primas de origem animal que derem entrada em industria e/ou no
comércio do préprio Municipio devem ser oriundas de estabelecimento sob inspecao industrial e
sanitaria, de o6rgdo federal ou equivalente, estadual ou do préprio Municipio, devidamente
identificadas por rétulos, carimbos e documentos sanitarios e fiscais pertinentes.

Art. 72. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que venham a compor qualquer
tipo de produto devem ter aprovagcdo nos 6rgaos competentes.

Art. 73. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura facilitard a  seus
técnicos a realizacdo de estagios ou cursos, participacdo em seminarios, féruns e congressos
relacionados com os objetivos deste Decreto.

Art. 74. O SIM/POA deve atuar em conjunto com outros érgdos publicos, nos servigos de
fiscalizacdo a nivel de consumo, no combate a clandestinidade e nas atividades de educacdo
sanitaria.

8 1° Visando ao combate as fraudes de produtos de origem animal, o SIM/POA deve
observar ao disposto no Anexo 6.

§ 2° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir ao disposto no
Anexo 4.

Art. 75. Em caso de fraude, adulteracgéo, falsificacdo ou outra situacdo de irregularidade, o
SIM/POA podera determinar um regime especial de fiscalizacao (REF), se julgar necessério.

Art. 76. Sempre que necessario, 0 presente Decreto podera ser revisto, modificado ou
atualizado.

Art. 77. Os casos omissos ou as dividas que surgirem na implantacdo e na execucao do
presente Decreto serdo resolvidos pelos responsaveis do SIM/POA el/ou pelos gestores
municipais, em conformidade com a legislacdo vigente do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento - MAPA e demais 6rgaos fiscalizadores.

Art. 78. Para as agroindustrias de pequeno porte serdo observadas as normas e medidas
sanitarias descritas nas Instru¢cdes Normativas n°s. 16/2015 e 05/2017, ambas do MAPA.

Art. 79. As despesas decorrentes da execuc¢éo deste Decreto serdo atendidas através de
dotagBes orcamentérias proprias.

Art. 80. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.
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Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, em 18 de julho de

2023.

ROBSON CANTU
Prefeito Municipal
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2.2.

6.2.

6.3.

* PREFEITURA DE
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ANEXO 1
GESTAO DE DOCUMENTOS

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA
Lei Federal n° 8.159, de 8 de janeiro de 1992, que dispde sobre a politica nacional de
arquivos publicos e privados e da outras providéncias.

OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilita garantir a padronizacéo dos
documentos recebidos e arquivados na sede do SIM/POA, definindo a metodologia a ser
utilizada. 2.2. Algumas rotinas devem ser adotadas no registro documental, a fim de que
nao se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser
evitados.

Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira é servir a administracao da entidade que
0 produziu; a segunda é servir de base para o conhecimento da histéria desta entidade.

DEFINICAO

Considera-se gestdao de documentos o conjunto de procedimentos e operacdes técnicas
referentes a sua producdo, tramitacdo, uso, avaliacdo e arquivamento em fase corrente e
intermediaria, visando a sua eliminac¢éo ou recolhimento para a guarda permanente.

APLICACAO
Este procedimento aplica-se a rotina de gestdo documental do SIM/POA, sendo que a
documentagéo deve ficar arquivada na sua sede.

USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo SIM/POA.

PROCEDIMENTO

Os arquivos tém como funcgéo principal possibilitar 0 acesso as informacfes que estdo sob
sua responsabilidade de guarda, de maneira rdpida e precisa. Os documentos da fase
corrente possuem grande potencial de uso para a instituicdo produtora e sdo utilizados para
o cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisdes, avaliagdo
de processos, controle das tarefas, etc. As principais atividades desempenhadas nesta fase
sdo: protocolo, arquivamento, empréstimo, consulta e destinacao.

Protocolo: executa as atividades de receber os documentos através do sistema
informatizado utilizado pela Prefeitura Municipal de Pato Branco, ficando registrado por via
digital no sistema utilizado e por via fisica em caderno de protocolo numerado com a
identificacdo dos documentos, do remetente e do recebedor (home e assinatura). Apos, 0s
documentos sdo numerados conforme sua ordem de chegada ao livro de protocolo e
arquivados nas pastas, separados por tipo de documento.

Arquivamento: consiste na guarda dos documentos em lugar proprio, como caixas e
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pastas, e em mobiliarios especificos, como estantes e arquivos de aco. Para que o0s
arquivos se tornem acessiveis, é necessario que eles sejam corretamente arquivados de
maneira a agilizar sua recuperacdo. Antes do arquivamento, os documentos devem ser
devidamente classificados de acordo com a funcdo ou atividade a que se referem. Devem,
ainda, ser bem ordenados e arquivados. O arquivamento € feito por meio de método de
ordem numeérica, cada empresa vinculada ao SIM/ recebe um numero (cronolégico) e seus
arquivos (pastas) ficam vinculados a este, devendo ser organizado e arquivado da seguinte
forma:

a)

b)

d)

f)

9)

h)

Processo de adeséo : sera constituido pela documentacdo minima para registro das
empresas solicitada pelo SIM/POA (Modelo constante no Anexo Il). Apds o fechamento
do processo de adesdo, todas as folhas devem ser carimbadas, rubricadas e
numeradas;

Documentos atualizados : pasta destinada a todos os documentos renovaveis que
constam no processo de adesao;

Registro de visitas : sdo utilizados para registro de frequéncia pelo SIM/POA no
estabelecimento. Todas as folhas devem ser carimbadas e assinadas e 0s registros
arquivados em ordem cronologica;

Memorial descritivo dos produtos : processo onde constam 0s produtos que a
empresa produz. Nele, cada produto aprovado possui um subprocesso onde devem
estar carimbados e assinados, obedecendo ao arquivamento pela ordem de aprovacéo
do registro do produto. Exemplo de produtos: linguica colonial, morcela e linguica
toscana. A criacdo do subprocesso se faz devido a necessidades futuras de alteracao
de formulacdo, métodos de producdo, alteracédo de rétulo, entre outras;

Andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e de & gua: respeitando o programa de
trabalho estabelecido pelo SIM/POA, as analises microbiolégicas devem ser arquivadas
em ordem cronologica e estar verificadas - carimbadas, assinadas, datadas e
informando as ndo conformidades apontadas no Relatério de Ndo Conformidades
(RNC) e/ou auto de infracdo, quando houver;

Relatério de supervisao dos estabelecimentos reg istrados no SIM/POA : devem ser
arquivados em ordem cronoldgica e estar carimbados, assinados e rubricados em todas
as paginas, por todos os envolvidos na supervisdo. Todos 0s estabelecimentos
registrados no SIM/POA devem ser supervisionados. As unidades devem passar por
supervisdo anualmente pelo servico de inspecdo, devendo ser utilizado o modelo
constante no Anexo IV;

Plano de acdo : devem ser arquivados em ordem cronolégica e estar carimbados e
assinados pela empresa, devendo ser utilizado o modelo constante no Anexo 1-D;
Relatério de N&o Conformidades (RNC) : devem ser arquivados em ordem
cronoldgica e estar carimbados e assinados pelo SIM/POA e pelo responsavel da
empresa. ApoOs verificar a efetividade da acdo corretiva, o fiscal deve finalizar o
documento no campo de verificacdo através de assinatura com a data. A numeracao
dos RNCs deve seguir uma sequéncia Unica por empresa;

Autos de infracdo/interdicdo/apreenséo/suspensao . devem ser arquivados em
ordem cronolégica, carimbados e assinados;
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)

K)

0)

p)

q)

Y

Planilhas de inspecgéoffiscalizagdo : realizadas pelo fiscal do SIM/POA, devem ser
divididas em subprocessos, quando necessario, e arquivadas em ordem cronolégica,
carimbadas e assinadas;

Planilhas dos programas de autocontrole : realizadas pelo fiscal do SIM/POA, devem
ser divididas em sub processos, quando necessdario, e arquivadas em ordem
cronoldgica, carimbadas e assinadas;

Controle de formulacdo de produtos : respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM/POA, devem ser efetuados pelo fiscal do SIM/POA, arquivados
em ordem cronolégica, carimbados, assinados, datados e informando as néo
conformidades apontadas no RNC e/ou auto de infracdo, quando houver;

Controle e afericdo de peso/volume : respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM/POA, os controles de afericdo de peso/volume devem ser
efetuados pelo fiscal do servico de inspecdo municipal, arquivados em ordem
cronoldgica, carimbados, assinados, datados e informando as nédo conformidades
apontadas no RNC e/ou auto de infragdo, quando houver;

Alteracdo de projetos : os projetos de alteracbes e/ou ampliacbes, juntamente com 0s
demais documentos descritos no Anexo 2, devem ser arquivados em ordem
cronoldgica, carimbados, assinados, datados e aprovados pelo SIM/POA,

Protocolos internos : destinado a arquivar os documentos gerais enviados pela
empresa. Todos devem estar assinados pelos responsaveis;

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF) : o procedimento deve ser realizado conforme
descrito no Anexo 6 e arquivados em ordem cronolégica, carimbados, assinados e
datados;

Planilha de inspecdo ante mortem e Planilha de ¢ ondenacbes de visceras -
procedimento exclusivo para as atividades em abated  ouros : devem ser realizadas
a cada abate pelo fiscal do SIM/POA e arquivadas mensalmente em ordem cronoldgica,
devidamente carimbadas e assinadas;

Laudo de condenacgBes de carcacas - procedimento exclusivo para as atividades
em abatedouros : devem ser realizados a cada abate pelo fiscal do SIM/POA, desde
gue hajam condenacdes, e devem ser arquivados mensalmente, em ordem cronolégica,
carimbados e assinados;

Dados nosograficos - procedimento exclusivo para as atividades em
abatedouros : devem ser arquivados em ordem cronoldgica, carimbados e assinados.
Ainda, devem ser realizados e arquivados mensalmente pelo fiscal do SIM/POA, em
ordem cronoldgica, carimbados e assinados. Nos dados nosogréficos, constam as
estatisticas de abate que sao alimentadas pelas planilhas de inspecao “ante mortem”
(modelo do Anexo 1-E), planilhas de inspec¢éo “post mortem”, relatério de condenacgdes
de carcaca e seus respectivos julgamentos (modelos dos Anexos 1-F, 1-G e 1-H).
Todas as informagdes contidas nas planilhas e relatérios devem ser compiladas,
gerando os dados nosograficos (modelo do Anexo 1-J) pelo responsavel do SIM/POA,
sempre no comeco do més, referente ao més anterior. Apés preenchido e assinado
pelo responséavel do SIM/POA, deve ser arquivado;

Documentos exclusivos do SIM
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6.5.

6.6.
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1. Relatério de auditoria da camara técnica do SUSA F/PR (check list) : pasta
destinada a arquivar os registros de auditorias realizadas no SIM/POA e executados
pela camara técnica do SUSAF/PR, e o arquivamento de supervisdes (check lists)
realizadas;

2. Oficios : todos os oficios expedidos pelo SIM/POA sao discriminados em um livro
especifico, contendo o numero, a data, o destinatario, o assunto e a assinatura do
responséavel pelo servigco de inspecdo, conforme modelo do Anexo 1-K. Todos o0s
oficios devem seguir uma numeracao continua, por ano, conforme sequéncia do
livro de oficios expedidos, e devem ser arquivados em ordem cronoldgica, contendo
data, nome e assinatura do recebedor;

3. Protocolos/documentos de recebimento : todos os documentos recebidos pelo
SIM/POA devem ser descritos em um livro especifico, que deve conter o remetente,
a discriminacdo do documento, 0 nimero, a data e a assinatura do responsavel.
Todos os documentos recebidos devem receber uma numeracdo continua,
conforme a sequéncia do livro de protocolo, e devem ser arquivados em pasta
especifica;

4. Registro de reunibes : visa guardar as memorias das reunides realizadas pelo
SIM/POA. O registro deve apresentar convocacao, lista de presenca, fotos, material
utilizado e ata da reunido realizada, devendo ser arquivado em ordem cronoldgica,
devidamente carimbados e assinados pelo servico de inspecdo, conforme modelo
do Anexo 1-L;

5. Registro de ac¢Bes de combate a clandestinidade e educacao sanitaria :
destinados a arquivar as a¢des de combate a clandestinidade e educacdo sanitaria
realizadas pelo SIM/POA. Os registros devem ser arquivados em ordem
cronoldgica, carimbados e assinados;

6. Registro de RNCs : os RNCs devem ser registrados em documento especifico,
separados por empresa, devendo conter, no minimo, o nimero do RNC, a data em
gue foi gerado, a principal ndo conformidade, o prazo para solugdo e o status;

7. Registro dos autos de infracdo : os autos de infracdo devem ser registrados em
documento especifico, separados por empresa, devendo deve conter, no minimo, o
numero do auto de infracdo, a data em que foi gerado, a ndo conformidade que
motivou o auto, o prazo para solugéo e o status, conforme modelo do Anexo 8-D;

Empréstimo: todo trabalho do recebimento ao arquivamento é desenvolvido visando a
recuperacdo rapida e completa da informag&o. Quando solicitado um empréstimo ou
devolucdo de documentos, sera feito por meio de oficio expedido pelo SIM/POA.
Destinacdo: alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes, ndo podendo
ser eliminados jamais. O valor do documento é determinado em funcdo de todas as suas
possiveis finalidades e também do tempo de vigéncia dessas finalidades. Todos os
documentos que possuem data de validade devem ser atualizados quando esta expirar,
sendo responsabilidade das empresas a sua emissédo ao 6rgao responsavel (SIM/POA). Os
documentos devem ficar arquivados durante, pelo menos, 5 (cinco) anos. Apds este
periodo, seu destino sera analisado pelo 6rgdo onde se encontram.

Historico: deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo
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preenchido a cada modificacdo: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanca.
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ANEXO 1-A

PROCESSO DE ADESAO

PLANILHA DE VERIFICACAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: Processo n°:

ETAPA 1 - Avaliagao prévia (envio/deposito de documentos pelo requerente)

DOCUMENTO N° Folha no | Data de Assmaturado NA
processo entrega interessado

1 | Requerimento de solicitagdo de registro no SIM/POA

Requerimento de aprovacdo pelo SIM/POA do
terreno/estabelecimento

**Laudo de Inspecdo Prévia de Terreno ou de
estabelecimento.

Cépia do documento de liberagdo do o6rgéo
4 |competente de fiscalizagcdo do meio ambiente ou
dispensa de licenciamento ambiental

Coépia do documento municipal de autorizagdo da
localizagdo referente ao uso e ocupacéo de solo

Requerimento de aprovacdo de projeto pelo
SIM/POA

Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento
(MTSE)

Plantas dos projetos, elaboradas por profissional
habilitado de 6rgdos governamentais ou privados,
contendo: a) situacdo - escala adequada; b) baixa -
escala adequada; c) fachada - escala adequada; d)
fluxo de produgdo e movimentagéo de colaboradores
com setas - escala adequada; e) detalhes de
equipamentos - escala adequada; f) hidrossanitaria -
escala adequada.

Para as agroindustrias de pequeno porte: a) Croqui
(desenho simples ou esboco) na escala adequada,
elaborado por profissionais habilitados de 6rgéos
governamentais ou privados, como previsto na
Instrucdo Normativa n° 16/2015.

**Oficio de aprovacao de projeto realizado pelo
SIM/POA

10 | **Aprovacao do projeto: check list planta

11 | **Laudo técnico sanitario do estabelecimento
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ETAPA 2 - Avaliacdo Documental (novo envio/depdsito de documentos pelo requerente)

Copia do contrato social e alteragdes ou coépia do

12 CADPRO para produtor rural

13 | Copia de inscricdo no CNPJ ou do CPF

Copia do laudo de andlise de agua, conforme

14 C
legislacao vigente

Cépia da Anotacéo de Responsabilidade Técnica
15 | (ART) do estabelecimento, por profissional legalmente
habilitado

Cépia do documento municipal de alvara de

16 .
funcionamento

17 | Termo de compromisso com o SIM/POA

18 | Copia dos Programas de Autocontrole (PACS)

ETAPA 3 - Inspecdo final e finalizacao do processo  de registro no SIM/POA (Ultimo envio/depdsito
documentos pelo requerente)

19 | Requerimento de inspecao final pelo SIM/POA

**Certificado de registro no SIM/POA

Observagoes:

Assinatura e carimbo do responsavel pelo SIM/POA
Data:

* O nimero do processo deve ser o0 numero de registro do SIM/POA / o nimero do ano vigente.
** Realizado pelo médico veterinario do SIM/POA.
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ANEXO 1-B

FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL (FAI)

Dia Més Ano

Hora inicial: Hora final:

Unidade: Municipio:

Registro no SIM/POA.:

Principais atividades realizadas/assuntos abordados:

Principais pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas:

Servidor do SIM/POA Representante do estabelecimento
Assinatura e carimbo Assinatura
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ANEXO 1-C
RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Estabelecimento:

N° do SIM/POA:

Classificagéo:

Municipio:

Médico(a) Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

Data: / /

' PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITAGCOES D O SERVICO OFICIAL

1. AUDITORIAS Conforme Nao NA
conforme
1.1 Plano de agéo
1.2 Cumprimento do plano de acéo
Il. AVALIACAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LO CO
PAC 01 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E N&ao
2. EQUIPAMENTOS COmie | e |
21 As instalagdes e equipamentos estdo de acordo com o0 projeto
' aprovado
O forro, o teto, as paredes, 0 piso, 0S equipamentos e 0S
2.2 | utensilios sdo de material duravel, impermeéavel e de facil
higienizagéo
2.3 | Existem sujidades, formagéo de condensacao, neve ou gelo
A vedacdo das aberturas (portas, janelas, etc), 0 escoamento
2.4 | de agua e outros fatores podem prejudicar as condicdes
higiénico-sanitarias do processo produtivo
Os locais de manipulagdo, processamento, estocagem de
2.5 | matérias-primas e produtos comestiveis sdo isolados dos
produtos ndo comestiveis
As condicbes gerais de manutencdo sdo adequadas e suas
2.6 | dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas
O acabamento, a natureza das soldas e os seus materiais
2.7 | constituintes podem alterar as matérias-primas e os produtos
acabados
Q. PAC 02 - VESTIARIOS, SA[\IITARIOS E BARREIRAS — N&o -
SANITARIAS conforme
3.1 | As condi¢des higiénicas sdo mantidas nessas instalagfes
3.2 | As barreiras sanitarias estao adequadas
3.3 | Os uniformes sé&o trocados nos vestiarios de forma correta e na
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frequéncia adequada e especificada pelos estabelecimentos
4. PAC 03 - ILUMINACAO Conforme Nao NA
conforme
41 Existe iluminacdo nas diferentes areas da indlstria e a cor e a
intensidade da luz sdo adequadas
42 As luminarias sao dispostas de forma correta, sem formagéo de
' sombras, e sao providas de protetores
5. PAC 04 - VENTILAGAO Conforme Nao NA
conforme
51 A ventilacdo é adequada ao controle de odores e vapores
' indesejaveis
5.2 | Aventilagdo é adequada ao controle da condensagao
53 Ha controle na formagédo de neve ou gelo de forma a evitar
' alteracdes nas matérias-primas e produtos
6. PAC 05 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA Conforme Nao NA
AGUA DE ABASTECIMENTO conforme
6.1 | Os reservatorios apresentam condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas
6.2 | As redes de alimentacdo e distribuicdo de agua da indUstria
estdo de acordo com o que foi projetado e aprovado
6.3 | Os pontos de coleta de agua estéo identificados
6.4 | A agua tem pressédo adequada
7. PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS Conforme Nao NA
conforme
7.1 | Todo o volume de aguas residuais é drenado
7.2 | As aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios
7.3 | As instalagdes foram projetadas e construidas para facilitar o
recolhimento das aguas residuais
7.4 | As aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagcao a
producéo, quando descarregadas diretamente no piso
8. PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conforme Nao NA
conforme
8.1 | Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a
existéncia de condices que favorecam ao abrigo ou a
reproducédo de pragas
8.2 | Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenca
de pragas
8.3 | Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim
como as barreiras de protecdo contra insetos e roedores (telas,
portas, janelas, outras aberturas)
8.4 | Quando o controle de pragas for realizado por empresa
terceirizada, verificar o seu licenciamento
8.5 | Verificar se os produtos quimicos usados no controle das
pragas estdo autorizados para tal
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PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE
OPERACIONAL - PPHO

Conforme

Nao
conforme

NA

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e
sanitizacdo pré e operacionais

9.2

N&o existem residuos de matérias-primas e produtos e/ou
equipamentos contaminados apos as operagfes de limpeza e
sanitizagao

10.

PAC 09 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO
TREINAMENTO E SAUDE DOS OPERARIOS

Conforme

Nao
conforme

NA

10.1

O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-
primas e produtos, obedecem as praticas higiénicas

10.2

Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢éo
das maos e antebracos antes de entrar nas areas de
manipulacao

10.3

A higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela séo
praticados de forma rotineira

10.4

Os uniformes utilizados se apresentam limpos e sdo trocados e
utilizados nas areas e periodos previstos e restritos as
respectivas atividades

10.5

Os colaboradores estdo sem adornos, maquiagem, unhas
compridas, barba, cabelos desprotegidos e roupas civis
expostas

10.6

As operagdes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de
forma a preservar a inocuidade das matérias-primas e produtos

10.7

Os verificadores e monitores dos autocontroles tém
conhecimento sobre as fungdes que executam e estdo
capacitados para realiza-las

11.

PAC 10 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS
OPERACOES - PSO

Conforme

Nao
conforme

NA

111

Na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para que
estas ndo sejam contaminadas

11.2

Durante as manipulagfes e processamentos, existem cuidados
de forma a prevenir contaminagdes cruzadas, evitando-se
acumulos de embalagens, matérias-primas, produtos e contra
fluxos

11.3

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

11.4

Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e
instrumentos que entram em contato com matérias-primas e
produtos sdo mantidas em condi¢gfes adequadas de limpeza e
sanitizagcao

11.5

Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como
torneiras, mangueiras e valvulas de controle de fluxo, que ndo
entram em contato com matérias-primas, ingredientes e
produtos, sdo mantidas em condi¢des higiénicas
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11.6 | Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim
como os lubrificantes e outros, sao atéxicos ou préprios

11.7 | Os recipientes sdo adequados, resistentes e de féacil
higienizacéo

11.8 | Os produtos na expedi¢cdo e antecamaras ficam em periodos
minimos, suficientes apenas para conferir as condices
higiénico-sanitarias

11.9 | Os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos séo

projetados, construidos e mantidos em condi¢des higiénico-
sanitarias e com temperatura adequada para transporte,
apresentam paredes lisas, de féacil limpeza e totalmente
vedadas, coibindo a entrada de pragas, poeiras e outros
contaminantes, bem como a devida saida de liquidos

11.10

Os equipamentos de geracdo de frio e de controle de
temperatura dos veiculos transportadores de matérias-primas e
produtos estdo funcionando de maneira correta

11.11

A embalagem secundaria € realizada em ambiente separado.

12.

PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL
DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE

Conforme

Nao
conforme

NA

12.1

As matérias-primas recebidas de outros estabelecimentos séo
acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei
para o transporte e recepcéo

12.2

As matérias-primas estédo devidamente identificadas, permitindo
a rastreabilidade

12.3

A empresa d& destino correto a matéria-prima, de acordo com o
planejado no autocontrole

12.4

As matérias-primas apresentam suas embalagens integras

12.5

As matérias-primas e produtos sao mantidos em temperaturas
adequadas a sua natureza e organizados de forma que néo
dificulte os trabalhos do SIM/POA

12.6

O uso e a manipulagéo dos ingredientes estdo de acordo com
as instrucdes de uso na formulacdo aprovada e sdo mantidos
no local de preparacdo dos produtos, em quantidades
suficientes a sua utilizacéo e por periodos restritos

12.7

Os ingredientes sao mantidos em local separado, em condi¢des
higiénicas e, quando preparados previamente, em quantidade
suficiente apenas para um Unico uso

12.8

As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
fornecedores de matéria-prima

12.9

As empresas possuem programa de coleta a granel e nele esta
previsto um programa de educac¢do continuada

12.10

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
estes enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite
dos tanques das propriedades fornecedoras, para analise dos
laborat6rios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da
Qualidade do Leite (RBQL)
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No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados,
12.11 | as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
fornecedores de leite
1212 A empresa, quando da recepgdo, realiza as analises minimas
necessarias para a selecdo da matéria-prima
13, PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS Conforme Nao NA
conforme
As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos,
13.1 | matérias-primas e produtos que fazem parte do processo
industrial estdo de acordo com a legislacéo vigente
13.2 | Os registros séo automatizados, quando possivel ou necessario
14 PAC 13 - CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS Conforme N&ao NA
' DE CONTROLE DE PROCESSO conforme
14.1 | Os instrumentos de controle de processos estao identificados
14.2 Ha registro da Ultima data prevista para a préxima afericdo ou
calibragéo
143 Ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na
etiqueta de identificagdo ou outra forma que a substitua
15 PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E Conforme N&ao NA
RECOLHIMENTO DE PRODUTOS conforme
15.1 O manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de
andlises, esta a disposi¢do dos analistas
15.2 | Os procedimentos estéo de acordo com o manual de bancada
15.3 | Os analistas dominam as técnicas realizadas
A conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos
15.4 | de protecéo individual de forma correta e respeitam as normas
de seguranca
As amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o
15.5 | previsto no Manual de Boas Préticas Laboratoriais de Patologia
Clinica ou Andlises Clinicas
16 PAC 15 - CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS Conforme Conl;l:r%"le NA
16.1 As empresas elaboram os produtos de acordo com o0s
memoriais descritivos aprovados pelo SIM/POA
16.2 Os produtos séo fabricados de acordo com as formulagdes
aprovadas pelo SIM/POA
17 PAC 16 - BEM-ESTAR ANIMAL Conforme Nao NA
conforme
Avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o
17.1 | transporte, recepcao, descarga e procedimentos de condugéo,
insensibilizacdo e sangria
. PAC 17 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE — N&o .
CONTROLE - APPCC conforme
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18.1 | Verificagdo dos monitoramentos dos PCCs
18.2 | Identificac&o dos PCCs
19 PAC 18 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO - MER Conforme Nao NA
conforme
19.1 | O procedimento é realizado conforme descrito
19.2 | Os colaboradores dominam a técnica de remocgao
19.3 | Os recipientes séo identificados
19.4 | O material de risco é descartado de forma correta
ll. AVALIACAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIA CAO DOCUMENTAL)
PAC 01 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E N&o
20. EQUIF?AMENTOS ¢ R e
20.1 | Programa descrito
20.2 | Registros
20.3 | Efetividade na execucédo do Programa de Autocontrole
20.4 | Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
empresa
PAC 02 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E N&ao
21. EQUIF?AMENTOS ¢ COMGITS | orome ||
21.1 | Programa descrito
21.2 | Registros
21.3 | Efetividade na execucédo do Programa de Autocontrole
214 Compatibilidade entre a situagéo na fabrica e os registros da
empresa
7, PAC 03 - ILUMINAGAO Conforme Nao NA
conforme
22.1 | Programa descrito
22.2 | Registros
22.3 | Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
224 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa
~ N&o
23. PAC 04 - VENTILACAO Conforme NA
conforme
23.1 | Programa descrito
23.2 | Registros
23.3 | Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
23.4 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa
PAC 05 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA N&ao
24. AgUA DE ABASTECIMENTO ¢ Conforme | nforme | VA
24.1 | Programa descrito
24.2 | Registros
24.3 | Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
24.4 | Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
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empresa
25. PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS Conforme Nao NA
conforme
25.1 | Programa descrito
25.2 | Registros
25.3 | Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
254 Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da
empresa
26. PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conforme Nao NA
conforme
26.1 | Programa descrito
26.2 | Registros
26.3 | Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
26.4 | Compatibilidade entre a situagcao na féabrica e os registros da
empresa
27, PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE Conforme N&ao NA
OPERACIONAL - PPHO conforme
27.1 | Programa descrito
27.2 | Registros
27.3 | Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
27.4 | Compatibilidade entre a situacdo na fabrica e os registros da
empresa
o4, PAC 09 - HIGIENE, HABITOS HIGIENIPOS, TREINAMENTO E Conforme N&ao NA
SAUDE DOS OPERARIOS conforme
24.1 | Programa descrito
24.2 | Registros
24.3 | Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
24.4 | Compatibilidade entre a situacéo na fabrica e os registros da
empresa
o5, PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL Conforme N&ao NA
DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE conforme
25.1 | Programa descrito
25.2 | Registros
25.3 | Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole
25.4 | Compatibilidade entre a situacao na fabrica e os registros da
empresa
26. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS Conforme Nao NA
conforme
26.1 | Programa descrito
26.2 | Registros
26.3 | Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole
26.4 | Compatibilidade entre a situacao na fabrica e os registros da
empresa
27, PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E Conforme N&ao NA
RECOLHIMENTO DE PRODUTOS conforme
27.1 | Programa descrito
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27.2 | Registros

27.3 | Efetividade na execucédo do Programa de Autocontrole

27.4 | Compatibilidade entre a situagcao na fabrica e os registros da
empresa

* Para 0 SUSAF/PR e registros no SIM/POA, seréo aplicados 8 PACs previstos na Portaria n° 081/2020 da
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana - ADAPAR.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC):

Iltem Nao Conformidade

CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspecao
avaliados no presente relatério e esta apto a integrar/se manter no SIM/POA; ou

O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aos seguintes
elementos de inspegdo: __ . Nesse caso, a empresa tem ____ dias para retomar o efetivo controle dos
programas que atendem aos elementos acima listados. Caso contrario, o SIM/POA podera concluir que o
estabelecimento ndo evidencia o controle do processo; ou

O estabelecimento ndo evidencia o controle do processo (autocontrole), estando descritas as agdes fiscais
tomadas no item ACOES FISCAIS TOMADAS DURANTE A AUDITORIA (Lei Federal n° 7889/1989). A
democao das agdes esta condicionada a verificagdo oficial de retomada do autocontrole do processo.

Descricao:

REUNIAO FINAL
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Ap6s a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatorio.

Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam agao corretiva imediata por parte da Empresa.

Na reunido estavam presentes:

Nome

Assinatura

Representante

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo(s) supervisor(es). Uma via deste relatorio ficara
arquivada no SIM/POA e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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ANEXO 1-D

PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO
RELATORIO DE SUPERVISAO

Razéo Social:
ITEM NAO CONFORMIDADE ACAO PRAZO VERIFICACAO OFICIAL
CORRETIVA
Acdo foi Data:
efetiva?
SIM () NAO | Assinatura:
()
RNC:
Acéo foi Data:
efetiva?
SIM () NAO | Assinatura:
()
RNC:
Acdo foi Data:
efetiva?
SIM () NAO | Assinatura:
()
RNC:
Acdo foi Data:
efetiva?
SIM () NAO | Assinatura:
()
RNC:
Acdo foi Data:
efetiva?
SIM () NAO | Assinatura:
()
RNC:
Data de aprovacgéao do plano:
Prazo final para a concluséo do plano:
Assinatura do representante legal do Assinatura do responsavel Assinatura do Fiscal do
estabelecimento técnico SIM/POA
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ANEXO 1-E

PLANILHA INSPECAO “ANTE MORTEM”

Estabelecimento:

N° de registro:
Municipio:
Data:
Hora:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL

NUmero da GTA

NUmero de animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA

a) Quantidade/identificacdo dos animais:

b) Causas:

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVACAO

a) Quantidade/identificacdo dos animais:

b) Causas:

FEMEAS REFUGADAS
a) Por parto recente (n°)/identificagéo dos animais:

b) Por gestacao adiantada (n°)/identificacdo dos animais:

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS
a) Quantidade/identificacdo dos animais:

b) Providéncias tomadas:

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM
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a) Quantidade/identificacdo dos animais:

b) Providéncias tomadas:

AVALIACAO DO BEM ESTAR ANIMAL:

OBSERVACOES:

Assinatura e carimbo do
médico veterinario fiscal do SIM/POA
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ANEXO 1-F

PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS (MODELO PARA SU INOS)
Estabelecimento: N° Registro:

LocalizacBes/condenacdes do abate de / /
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GLTIZSAO TOTAIS

CONTAMINACAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINACAO

ABSCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

CONTAMINACAO

METRITE

CONTAMINACAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HEMORRAGIA

CONTAMINACAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA

CONGESTAO

CONTAMINACAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

CONGESTAO

Rua Caramuru, 271 - 85501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1ldoc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o c6digo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

o
0

Brasil



: * PREFEITURA DE

PATO BRANCO

CABINETE DO PREFEITO

ESPLENITE

CONTAMINACAO

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

ISQUEMICO

NEFRITE

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABSCESSO

ADERENCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:
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ANEXO 1-G

PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS EM BOVINOS

Estabelecimento: N° Registro:
Data / / Espécie:
GTA
LESAO TOTAL
FEBRE AFTOSA
ABSCESSO

CONTAMINACAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINACAO

ABSCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINACAO

METRITE

CONTAMINACAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINACAO

ASPIRACAO DE
SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

TUBERCULOSE

CONGESTAO

CONTAMINACAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE
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CIRROSE HEPATICA
TELEANGIECTASIA

CONGESTAO
ESPLENITE
CONTAMINACAO

CONTAMINACAO
ESTOMATITE

|
CONTAMINAGAO___| | | [ | | | |

|
PARASTAS | | [ [ | | | |
|

CONTAMINACAO
PNEUMATOSE
ENTERITE
LINFADENITE
ASCARIDIOSE

CISTO URINARIO
CONGESTAO
CONTAMINACAO
ISQUEMIA
NEFRITE
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CONTUSAO
ABSCESSO
ADERENCIA
ICTERICIA
ADIPOXANTOSE
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ANEXO 1-H

RELATORIO DE CONDENAGAO DE VISCERAS DE FRANGOS DE C ORTE

Estabelecimento:

N° Registro:

Condenacg6es do abate de: Horéario:

Lotes (GTA):

LOTE (GTA)

CONDENACAO

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

%

PARCIAL

%

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto
Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminacgéo

Contuséo/Fratura

Dermatose

Escaldagem
excessiva

Evisceracéo
Retardada

Neoplasia (tumor)

Salpingite

Sangria
Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome
hemorragica

OBS: Outras causas de condenac¢do néo especificadas acima deverdo ser relacionadas no espaco

em branco.
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ANEXO 1|

LAUDO DE CONDENACOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCACAS

Unidade: N° Registro:
Data: Espécie:
IDENTIFICACAO (N° GTA) JULGAMENTO DESTINO
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ANEXO 1-J
DADOS NOSOGRAFICOS
Dados nosogréficos referentes ao més de /

Unidade: N° registro no SIM/POA: Espécie:

QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS

Data Quantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS

Visceras Causas Quantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS

Causas Critério de Julgamento Quantidade

TOTAL:
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ANEXO 1-K

MODELO DE OFiCIO

Oficio n° /ano Pato Branco, / /

Ao Senhor(a)

Responsavel pela empresa
Endereco:
Municipio:

Assunto:

Prezado Senhor(a),

O Servico de Inspecédo do Municipio de Pato Branco - SIM/POA vem através do presente

Atenciosamente,

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 1-L

LISTA DE PRESENCA

Tema: Data:

Horario:
N° Responsavel Assunto Tempo (min.)
N° Nome Entidade/e-mail/telefone Assinatura
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1.2.

1.3.

1.4.

6.2.

PREFEITURA DE
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ANEXO 2

AVALIACAO, APROVACAO OU ALTERACAO DE PROJETOS

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, que regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, os quais dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal;

Instrucdo Normativa n° 393, de 19 de setembro de 2021, do MAPA, que aprova 0sS
procedimentos de registro, de relacionamento, de reforma e ampliacdo, de alteracao
cadastral e de cancelamento de registro ou de relacionamento de estabelecimentos junto
ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa
Agropecudria do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, incluidos os
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal;

Instrucdo Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015, do MAPA, que estabeleceu, em todo o
territério nacional, as normas especificas de inspecéo e a fiscaliza¢do sanitaria de produtos
de origem animal, referente as agroindustrias de pequeno porte;

Instrucdo Normativa n°® 5, de 14 de fevereiro de 2017, do MAPA, que estebelece os
requisitos técnicos relativos a estrutura fisica, as dependéncias e aos equipamentos dos
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

OBJETIVOS
Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite avaliar, aprovar ou alterar
0s projetos dos estabelecimentos registrados ou que serao registrados pelo SIM/POA.

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

APLICACAO
A todos os estabelecimentos registrados no SIM/POA, aos que pretendem se registrar e ao
responsavel pelo servico de inspecao.

USUARIOS PRINCIPAIS
Médico Veterinario do SIM/POA, grupo consultivo do SIM/POA e responséaveis pelo
estabelecimento.

PROCEDIMENTO

Para o registro de estabelecimentos junto ao SIM/POA, € necessario cumprir uma série de
normas previstas em um processo no qual devem constar todas as etapas de aprovacédo do
estabelecimento.

Para estabelecimentos de pequeno porte, segue-se o disposto na Instrucdo Normativa n°
16, de 23 de junho de 2015, do MAPA.
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6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

% PREFEITURA DE

; PATO BRANCO CABINETE DO PREFEITO

Registro do estabelecimento : A solicitacdo deve ser efetuada pelo seu responsavel legal
e direcionada ao SIM/POA, acompanhada dos seguintes documentos, conforme o
Processo de Adesdo (Anexo 1-A):

a) Requerimento de solicitacdo de registro no SIM/POA (Anexo 2-A);

b) Requerimento de aprovacao do terreno/estabelecimento (Anexo 2-B);

c) Cépia do documento de liberacdo do 6rgdo competente de fiscalizacdo do Meio
Ambiente ou DLAE;

d) Copia do documento municipal de autorizacdo da localizacdo referente ao uso e
ocupacao do solo;

e) Requerimento de solicitacdo de aprovacéao prévia do projeto (Anexo 2-C);

f) Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE) (Anexo 2-D);

g) Plantas do projeto, elaboradas por profissional habilitado de 6rgdos governamentais ou
privados, contendo: (i) situacdo — escala adequada; (ii) baixa - escala adequada; (iii)
corte e fachada - escala adequada; (iv) de fluxo de producdo e de movimentacao de
colaboradores com setas — escala adequada; (v) detalhes de equipamentos - escala
adequada; (vi) hidro-sanitaria - escala adequada; ou croqui (desenho simples ou
esboc¢o) na escala adequada.

h) Contrato social e suas alteracdes ou CADPRO para produtor rural;

i) Cartdo CNPJ ou CPF;

j) Copia do laudo de andlise da agua, conforme legislacdo vigente;

k) Copia da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento;

I) Cépia do documento municipal do Alvara de Funcionamento;

m) Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as exigéncias
estabelecidas na legislacdo do SIM/POA, sem prejuizo de outras exigéncias que
venham a ser determinadas (Anexo 2-E);

n) Cépia dos Programas de Autocontrole (PACs), conforme modelo sugerido no Anexo 7-A;

0) Requerimento de Inspecéo Final pelo SIM/POA (Anexo 2-F).

Para agroindustria de pequeno porte, segue-se a IN MAPA n° 16/2015 e a IN MAPA n°

05/2017.

Aprovacdo do terreno: E realizada mediante requerimento dirigido ao responsavel pelo

SIM/POA, o qual deve informar a quem se dirigir para fazer contatos na localidade

(endereco, telefone, etc).

A construcdo dos estabelecimentos poderd ser autorizada dentro do perimetro urbano,

suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades publicas, incluindo a Prefeitura

Municipal e Orgdo Controlador do Meio Ambiente.

A é&rea do terreno deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras

expansdes. E recomendado um afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias

publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja construidos, que
tenham condig8es faceis de entrada e saida, bem como circulacéo interna de veiculos.

As areas, com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a

formac&o de poeira e facilitando o escoamento das aguas. As demais areas devem receber

jardinagem completa ou equivalente.

Outros aspectos de fundamental importancia na elaboracdo do projeto devem ser

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



PREFEITURA DE

¥, PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

observados quanto a posicéo da industria:

a) Facilidade na obtencéo da matéria-prima;

b) Localizacdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a cidade;

c) Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, ndo passiveis de
inundacdes;

d) Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

e) Facilidade de acesso;

f) Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicacao;

g) Facilidade no abastecimento de agua potavel;

h) Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

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

j) Facilidade na delimitacéo da area.

6.10. Apds inspecionada a area para a finalidade proposta, o fiscal do SIM/POA a aprovara
através do Laudo de Inspecéo de Terreno (Anexo 2-G).

6.11. Aprovacao do projeto: O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de
producdo, que varia de acordo com a classificacdo do estabelecimento.

6.12. As plantas descritas em 6.6, “g”, deste Anexo, devem seguir as seguintes cores:

a) Estabelecimentos novos - cor preta;
b) Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:
1. cor preta - para partes a serem conservadas;
2. cor vermelha - para partes a serem construidas;
3. cor amarela - para partes a serem demolidas;
4. cor azul - para elementos construidos em ferro;
5. cor cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto.
6.13. As plantas ou projetos devem conter também:
a) Orientacdao;
b) Posicdo da construcdo em relacao as vias publicas e alinhamento dos terrenos;
c) Localizag&o das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos.

6.14. No processo de aprovacao das plantas, o responsavel pelo SIM/POA deve utilizar o modelo
de check list de aprovacéo de planta constante nos Anexos 2-H, 2-1, 2-J, 2-K, 2-L, 2-M, e 2-
N. Este documento serve para definir se a planta contempla as areas minimas de cada
classificagcao de estabelecimento assegurando processo indcuo.

6.15. Outras exigéncias podem ser feitas, face a localizacdo e classificagcdo do complexo
industrial. O projeto completo deve ser entregue na sede do SIM/POA em que a unidade
sera construida, retornando para fins de conhecimento ao estabelecimento e para inicio
das obras, se aprovado pelo 6rgéo de fiscaliza¢@o. Durante o desenvolvimento das obras, o
SIM/POA fard visitas para vistoriar os trabalhos de construcdo. Nenhuma alteragédo pode
ser procedida no projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao 6rgdo
fiscalizador.

6.16. Apods o término das obras, o responsavel pelo estabelecimento deve solicitar a visita do
fiscal do SIM/POA para realizacdo do Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento (Anexo
2-0), o qual também deve ser anexado ao processo de adesao.
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6.18.

6.19.

6.20.

6.21.
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Todos os projetos aprovados pelo SIM/POA devem ter todas as folhas rubricadas,
assinadas e carimbadas se devem ser arquivados conforme estabelecido em procedimento
de gestédo de documentos.

Alteracdo de projetos: Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar

reforma e/ou ampliagdo deve solicitar ao SIM/POA a aprovacdo. Para isso, deve

encaminhar os seguintes documentos:

a) Requerimento de aprovacado prévia do projeto pelo SIM/POA e/ou grupo consultivo do
SIM;

b) Atualizacdo da documentacao anteriormente depositada para registro;

c) Planta baixa em folha A4 com as alteracGes elaboradas por profissional habilitado de
Orgaos governamentais ou privados;

d) Memorial Técnico Sanitério do Estabelecimento (MTSE) atualizado (Anexo 2-D);

e) Cronograma de obras.

Apds aprovacdo prévia pelo SIM/POA da planta baixa em A4, o responsavel pelo

estabelecimento deve encaminhar para confec¢do da planta final.

Conclusdo do registro do estabelecimento: Para a conclusdo do registro do

estabelecimento junto ao SIM/POA, devem ser entreguem 0s seguintes documentos:

a) Copia do laudo de analise de agua conforme legislacao vigente;

b) Cépia da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento por
profissional legalmente habilitado no conselho de classe, na condugéo dos trabalhos de
natureza higiénico-sanitaria e tecnolégica, cuja formacéo profissional de nivel superior
devera atender ao disposto em legislacéo especifica;

¢) Copia do documento municipal do Alvard de Funcionamento;

d) Termo de compromisso com o SIM/POA;

e) Copia dos Programas de Autocontrole (PACs), conforme modelo sugerido no Anexo 7-A,

f) Requerimento de Inspecao Final pelo SIM/POA.

Apds o estabelecimento receber o Registro do Servigo de Inspecdo Municipal (SIM) e estar

ciente das legislagbes que regem o SIM/POA, recebera também o certificado de registro,

com seu respectivo numero (Anexo 2-P). O certificado é concedido por tempo
indeterminado, porém, pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa ou pelo

SIM/POA, quando comprovada falta grave por parte da empresa. Quando houver

alteracfes na raz&o social da empresa, o certificado deve ser atualizado.

HISTORICO
Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a
cada modificacdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca, exemplo:

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA

01 18/05/2023 34 Criacdo do Documento
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ANEXO 2-A
REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

llmo Sr. Chefe do Servico de Inspecdo Municipal — SIM

Eu, , abaixo assinado, inscrito no
CPF sob o n° , responsavel legal da
empresa , inscrita no
CNPJ sob o n° , localizada no endereco

no Municipio de Pato Branco, venho através do presente solicitar o registro do referido
estabelecimento no Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA).

Local e data.

Assinatura do requerente
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ANEXO 2-B
REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE APROVACAO PREVIA DO TERRENO

llImo Sr. Responsavel Técnico do Servico de Inspecdo Municipal — SIM,

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

, solicito a realizagdo de
vistoria no referido terreno, bem como autorizacao para a preparacdo dos documentos necessarios
para a construcao do referido estabelecimento industrial.

Local e data.

Assinatura do requerente

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
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ANEXO 2-C

REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE APROVAGCAO PREVIA DO PROJETO DE
CONSTRUCAO

Ao Responséavel Técnico do Servigco de Inspecao Municipal — SIM

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n°
, representante legal do estabelecimento
, que se localizara no endereco

, venho através do presente solicitar a
aprovacdo das plantas e memoriais descritivos de construcdo e econdmico-sanitario anexos,
visando ao registro dos referidos documentos nesse Orgao.

Local e data.

Assinatura do requerente
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Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

-]
g

¥



* PREFEITURA DE

» PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

ANEXO 2-D

MEMORIAL TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO (MTSE )

PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO BRANCO - SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA
Servico de Inspecdo Municipal
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produ  to

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO - S IM/POA

1. IDENTIFICACAO

SIM do Estabelecimento: | Numero do processo:
2. NATUREZA DA SOLICITACAO
Solicitagdo do SIM: Reserva do SIM:
Aprovacao Prévia do SIM: Registro definitivo:
3. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
Raz&o Social:
CGC/CNPJ: | Propriedade (propria/arrendada):

Denominacéo Comercial:

4. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: | CEP:

Municipio: UF:

Caixa Postal: | Telefone/Fax:

E-mail:

5. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Denominacéo:

6. GERENTE:

Nome (representante legal da empresa):

CPF:

7. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formacéao: | N° Conselho Regional:

8. AUTENTICACAO

Data: Carimbo e assinatura do representante legal | Carimbo e assinatura do Resp.
do estabelecimento: Técnico:

Obs: Repetir identificacao e autenticacdo em todas as paginas

9. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (kg/L/Un/dia): \ Estocagem estética (kg/L/Un/dia):
10.MERCADO DE CONSUMO
| Municipal | | Estadual | | Interestadual
11. N° ESTIMADO DE EMPREGADOS
Masculino: | Feminino:
12. INSPECAO MUNICIPAL
Possui instalagbes destinadas a Inspecao Municipal: () SIM ( )NAO
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Descricdo das instalacbes (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc....):

13. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR/FRACIONAR

Denominacgéo do produto:

Unid. de Medida

a)

b)

©)

d)

e)

f)

9)

h)

i)

)

K)

)

14. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria -prima e produtos)

Descri¢éo:

15. PROCEDENCIA DA MATERIA -PRIMA

Descrigéo:

14. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominacéo (ordem alfabética) Quantidade | Capacidade de operacao (hora)

a)

b)

<)

d)

€)

f)

9)
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16. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAGAO DAS PAREDES

Descrigéo:

17. TETO DA SALA DE ELABORACAO DOS PRODUTOS

Descricao:

18. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULAGAO
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Descricéo:

19. INFORMACOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIA S

Descri¢éo:

20. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigéo:

21. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigéo:

22. TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS

Descricéo:

23. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES E DOS EQUIPAMENTOS PAR A MANIPULAGAO

Descricao:
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24. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)

Espécie

Capacidade dia

Velocidade de abate
Cabeca/Hora

25. PROCESSO DE PRODUGAO

Descricéo:

26. CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAGAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE

INSPECAO) (QUANDO APLICAVEL)

Descricao:

27. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (QUATRO LADOS)

Descrigéo:
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ANEXO 2-E
TERMO DE COMPROMISSO

Eu, , abaixo assinado(a), inscrito(a)
no CPF sob n° , proprietdrio do estabelecimento
, inscrito no CNPJ sob o n° ,
comprometo-me a acatar todas as exigéncias contidas na Lei Municipal n° 6.054/2022, que cria 0
Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto Municipal
n° , de , que regulamenta a referida Lei, o Decreto Federal (RIISPOA) n°® 9.013, de
29 de marco de 2017 (alterado pelo Decreto 10.468/2020), que regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18
de dezembro de 1950, e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a inspecao
industrial e sanitdria de produtos de origem animal, bem como as legislacées e os regulamentos
técnicos de producdo, sem prejuizo de outros que venham a ser determinados.

E, por ser a expressdo da verdade, assino o0 presente, para que surta seus legais e
juridicos efeitos.

Local e data.

Representante legal do estabelecimento
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46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br
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ANEXO 2-F

REQUERIMENTO DE INSPECAO FINAL PELO SIM/POA
SOLICITACAO DE INSPECAO FINAL

Sr(a). Médico(a) Veterinario(a) Responséavel pelo SIM/POA

Eu, , CPF n° ,
representando o estabelecimento denominado , Classificado como
, localizado no Municipio de Pato Branco, no endereco

, CEP , venho através do presente solicitar que seja

realizaa inspecéo final do estabelecimento ja construido, com vistas a obtencdo do Servico de
Inspeg&o Municipal (SIM).

Local e data.

Assinatura do representante legal
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ANEXO 2-G

LAUDO DE INSPECAO DE TERRENO

1. | Nome do proprietario do terreno:

2. | Localizacao do terreno:

Endereco:

3. | Areatotal disponivel:

4, ‘ Area a ser utilizada na construcao:

5. ‘ Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza:

6. | Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais:

7. | Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza:

8. ‘ Localizacao urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas:

( ) URBANA ( ) SUBURBANA ( ) RURAL
Distancia vias publicas:

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

( )SIM( )NAO
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10. | Distancia entre o futuro estabelecimento e rios perenes para escoamento das aguas
residuais

11. | Existéncia de fonte produtora de 4gua para abastecimento (hascente, rio, pocos, rede da
cidade); especificando abundancia provavel e detalhes sobre possibilidade de polui¢éo:

12. | Outros detalhes de importancia que forem observados:

13. | Conclusodes:

Local e data.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-H

CHECK-LIST DE PLANTA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE C ARNES E PRODUTOS

CARNEOS
Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carn  eos
Nome do proprietario ou razao social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/Municipio:
Data:
Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carn  eos SIM |NAO | NA*

Barreira sanitaria (lava botas, lava méos)

Plataforma de recebimento

Céamara de matéria-prima resfriada

Céamara matéria-prima resfriada aves

Camara de matéria-prima congelada

Camara de matéria-prima congelada aves

Camara/ e ou ante camara de descongelamento

Camara/ e ou ante camara de descongelamento aves

Cémara de produtos prontos resfriados

Céamara de produtos prontos congelados

Cémara de salga

Céamara de cura

Sala de desossa (climatizada)

Depdsito de envoltorios

Depésito de 0ssos e rejeitos (climatizada ou equipamento compativel)

Sala de industrializacdo (climatizada)

Sala de carne moida (climatizada)

Sala para manipulacao de carne de aves
Fumeiros (defumadores ou estufas)

Antessala p/ fumeiros

Depésito para lenha

Sala para depdsito de produtos defumados/maturados

Camara de maturacéo (Dessecacao)

Sala de cozimento
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Banharia

Setor de cristalizacdo de banha

Charqueada

Depésito de temperos/condimentos

Depdsito de embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagem primarias

Depésito de embalagens secundarias
Area de embalagem secundarias

Plataforma de expedicéo

Sala de higienizacao de caixas e utensilios

Depdsito de caixas e utensilios limpos

Lavatorio de méos nas areas de manipulacéo/producéo

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aquecimento de agua (caldeira/ outro)

Vestiarios separados por sexo

Sanitérios separados por sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Area para higienizagado de veiculos

Lavanderia

Refeitorio

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacao de pessoas e veiculos

* NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-I
CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES
Abatedouro Frigorifico de Aves
Nome do proprietario ou raz&o social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:

Endereco/Municipio:
Data:

Abatedouro Frigorifico de Aves SIM | NAO | NA*

Barreira sanitaria

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

Area para higienizacdo de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepc¢éo das aves

Area de insensibilizacio

Tunel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceracgio

Departamento de inspecéo final - DIF

Resfriamento de carcaca (pré- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos-climatizada

Tunel de congelamento

Camara de resfriamento

Camara de estocagem de congelados

Céamara de estocagem de resfriados

Céamara de cura/conservagdo massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas a atividade

Depdsito de residuos (visceras, condenacdes, penas)

Sala cozimento de produtos
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Sala para lavagem de equipamentos

Depésito para embalagens primarias e rotulagens

Depdsito para embalagens secundarias

Depésito para condimentos

Area para expedicdo

Area de industrializac&o climatizada

Sanitérios separados por sexo
Vestiarios separados por sexo

Area de acesso de funcionarios da area limpa com gabinete sanitario

Area de acesso de funcionarios da area suja com gabinete sanitario

Escritorio/ administracao

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Sala para higienizagéo de caixas e utensilios de uso interno

Sala para depésito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacao de pessoas e veiculos

*NA: N&o se aplica.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-J

CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVI NOS

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

Nome do proprietario ou raz&o social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/Municipio:

Data:

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

SIM

NA*

Barreira sanitaria para area limpa

Barreira sanitéria para area suja

Area para higienizagdo de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria-prima

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua, piso, mureta sanitaria, conforto térmico)

Area de banho de higienizacdo (corredor de abate)

Box de insensibilizacdo

Canaletas de sangria: local para depésito do sangue

Canaletas de vomito

Depdsito de couro

Depésito de sal

Sala de chifre e cascos

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

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceracao (inicio da norea)

Mesa de inspecéo das visceras

Departamento de inspecéo final - DIF

Céamara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatérios de maos nas areas de manipulagao

Sala dos miudos

Céamara de resfriamento de carcacas (-1 a 1°C)
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Sala de cortes/desossa climatizada

Céamaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Céamaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Céamara de cura/conservacdo massas

Sala de higienizag&o de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e area de varais - charqueada
Depdsito para embalagens primérias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Depésito para condimentos

Plataforma para expedicao

Sanitérios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administracéo

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

-]
g

¥



* PREFEITURA DE

5 PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

ANEXO 2-K
CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUIN OS
Abatedouro Frigorifico de Suinos
Nome do proprietario ou razéo social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:

Endereco/Municipio:
Data:

Abatedouro Frigorifico de Suinos SIM | NAO | NA*

Barreira sanitaria para entrada da &rea limpa

Barreira sanitéria para entrada da area suja

Plataforma de recebimento de matéria-prima

Area para higienizacdo de veiculos

Caldeira (dgua quente no interior da industria)

Pacilgas (cobertura, piso e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com area de banho de aspersao

Box de insensibilizacdo

Area de sangria e local para deposito do sangue

Area de lavacéo de carcacas (ap0s sangria e escaldamento)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceracéo (linhas de inspec&o)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de Inspecéo Final - DIF

Depdsitos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de maos nas areas de manipulacao

Agua quente e agua fria no interior da industria

Sala de visceras vermelhas

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

Céamara de resfriamento de carcacas

Céamaras frigorificas para estocagem de produtos congelados
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Céamaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Céamara de cura/conservacdo massas

Céamara para estocagem de matéria-prima congelada

Camara para estocagem de matéria-prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizacdo)

Sala para cozimento de produtos

Sala de defumac&o com antessala (fumeiros ou estufas)
Sala de maturag&o/secagem

Sala de depésito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizac¢&o de caixas e utensilios

Sala de depdésito de caixas e utensilios

Sala de salga

Depdsito para embalagens primérias e rotulagens

Area para a embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para a embalagem secundaria

Depésito para condimentos

Depésito dos envoltorios

Area para expedicdo

Sanitérios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacao de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-L

CHECK-LIST DE PLANTA DE GRANJA LEITEIRA, QUEIJARIAS E FABRICA DE LATICINIOS,
POSTO DE REFRIGERACAO E USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE

Granja Leiteira, Queijarias e Fabrica de Laticinios , Posto de Refrigeracéo e Usina de
Beneficiamento de Leite

Nome do proprietario ou razao social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/Municipio:

Data:

Granja Leiteira, Queijarias e Fabrica de Laticinios , Posto de

A *
Refrigeracdo e Usina de Beneficiamento de Leite SIM | NAOC | NA

Barreira sanitaria

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

Laboratorio Fisico-quimico

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

Dependéncia para lavagédo dos vasilhames/latdes e sala de guarda dos
vasilhames/latbes higienizados

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizacéo a placas

Sala para higienizacéo de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializacdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para
coagulacdo de queijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de
formas para queijo, maquina para moldagem da mucarela, etc.)

Depdsito para insumos (com éculo de abastecimento)

Camara de salga do queijo

Camara de secagem do queijo

Camara(s) de maturacdo dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)
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Deposito para embalagens priméria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

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

Area de expedicdo com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite

Sistema de aquecimento de agua
(Caldeira/outro )

Area de lavac&o e higiene de veiculos transportadores de matéria-prima

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulacdes
e preparo de produtos comestiveis e ndo comestiveis.

Sanitérios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritorio/ administracao

Sede do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



* PREFEITURA DE

» PATO BRANCO

CABINETE DO PREFEITO

ANEXO 2-M

CHECK - LIST DE PLANTA APIARIO/UNIDADE DE EXTRACAO E BENEFICIAMENTO DE

PRODUTOS DE ABELHAS

Apiario/Unidade de Extracdo e Beneficiamento de Pro  dutos de Abelhas

Nome do proprietario ou razao social:
Classificacdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/Municipio:

Data:

Apiario/
Unidade de Extracdo e Beneficiamento de Produtos de  Abelhas

SIM

NAO

NA*

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

Laboratorio para analises de rotina (matéria-prima)

Barreira sanitaria (em todos o0s acessos ao interior da industria;
preferencialmente uma Unica entrada)

Sistema de aquecimento de agua
(Caldeira/outro )

Setor de manipulagdo, equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro —
peneira ou Filtro sob pressdo, Mesa coletora, Homogeneizador do mel
(manual/mecénico), Envasador]

Setor de descristalizacdo

Setor de lavagéo dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Deposito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto/expedi¢ao

Area de expedicdo com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depositos de Embalagem primaria

Depdsitos de Embalagem secundaria

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritorio/ administracao

Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia
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Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacéo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos
*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-N

CHECK - LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PE SCADO, UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE PESCADO E PRODUTOS DE PESCADO, ES TACAO DEPURADORA

DE MOLUSCOS BIVALVES

Abatedouro Frigorifico de Pescado, Unidade de Benef  iciamento de Pescado e Produtos de

Pescado, Estacdo Depuradora de Moluscos Bivalves

Nome do proprietario ou razédo social:
Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Endereco/Municipio:

Data:

Abatedouro Frigorifico de Pescado, Unidade de Beneficiamentod e
Pescado e Produtos de Pescado, Estacdo Depuradorad e Moluscos
Bivalves

SIM

NAO

NA*

Barreira sanitaria

Area de recepgado da matéria-prima coberta (camara de espera, tanque de
depuracao, equipamento de lavagem -cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizacéo

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

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceracao/filetamento

Area para depésito de residuos

Sala especifica para manipulacao de moluscos

Tanel de congelamento

Depdsito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem priméria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primérias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secundaria

Camara de estocagem de produto pronto resfriado

Camara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedic&o coberta
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Sala de higienizacao de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Vestiarios separados por sexo

Sanitérios separados por sexo

Deposito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitorio

*NA: ndo se aplica.
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ANEXO 2-O
LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO
Estabelecimento/denominacéo:
Endereco completo:
N° SIM:
Classificacdo do estabelecimento:
Registrado? sim () ndo ( ) Data do registro:
Localizagéo: Zona urbana () suburbana ( ) rural ( )

Circulacéo de veiculos internos: sim ( ) ndo ( )

Afastado das vias publicas: sim ( ) nao ( )

Pavimentacao das areas circundantes? sim () ndo ( )

Condicao do Responsavel pela Exploracdo: proprietario () arrendatério ( )

Inspecdo Permanente () Inspecéo Periddica ()

Detalhes de Construcdo: Ano de construcao: Ano ultima reforma:
Estilo da Construcéo: vertical ( ) horizontal ( )

Apreciacdo geral da construcéo: boa ( ) regular ( ) precaria ( )

Tem técnico especializado, a frente da direcdo dos trabalhos industriais: sim () ndo ( )

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO
Capacidade de recebimento: Producao horaria:
Producéo mensal:
Funciona sabado, domingos e feriados? sim ( ) ndo ( )
Média de recebimento em Kg ou Litros:
Producdo em Kg ou Litros:
Numero de operarios: homens mulheres
Meio de transporte da matéria-prima: rodoviario ( ) ferroviario () tracdo Animal ()
Outros:

3. DEPENDENCIAS

Plataforma de recep¢éo de matéria-prima: sim( ) nao( )

Independente da expedicdo? sim( ) nédo( )

Natureza do piso: paralelepipedo ( ) ferro ( ) concreto () gressit ou similar () lajotas ()
liga de "epoxi" () outros:
Dimensao suficiente? sim ( )ndo ( )

Pé-direito: satisfaz? sim( )nédo( )

Altura da plataforma: satisfaz? sim ( )nédo ( )

Impermeabilizacdo das paredes: "gressit' ou similar ( ) azulejo ( ) cimento liso ( )
Outros:

Cobertura: Estrutura: metdlica () telhas a vista () aluminio () amianto () lage ( )
Lavagem de utensilios: sim () ndo () manual ( ) mecénico ( )
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InstalacBes d’'agua para limpeza? sim () ndo ( )

Instalagbes de vapor para limpeza? sim ( ) n&o ( )

Escoamento das aguas de limpeza? suficiente ( ) insuficiente () precario ( )
lluminacéo artificial: satisfaz? sim( ) néo ( )

lluminac&o natural suficiente? sim ( ) ndo ( )

Laboratério de Recepcéo: caracteristicas fisicas satisfatérias? sim ( ) ndo ( )
Equipamentos para andlises de rotina: completo () incompleto ( ) ausente ( )
NuUmero de analistas:

4. EXPEDICAO:

Dimensdes suficientes? sim ( ) ndo ( )

Caracteristicas fisicas regulamentares? sim ( ) ndo ( )

Estado geral de conservacgéao e higiene: satisfaz? sim ( ) nédo ( )

5. SISTEMA DE FRIO
Estado geral de conservagédo, manutencgéo, higiene do local e equipamentos, satisfaz? sim ()
nao ( )

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira? sim () ndo ( ) baixa presséo ( ) alta presséao ( )
No corpo do edificio? sim ( ) ndo ( )

Alimentacéo: 6leo ( ) lenha ( )

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

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sede para Inspecdo? sim( )nédo ( )

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

Almoxarifado? sim () ndo ( )

Escritério? sim ( ) ndo ( )

Local para refeicdes? sim ( ) ndo ( )

8. AGUA DE ABASTECIMENTO
Procedéncia: rede publica ( ) poc¢o raso () pogo profundo ( ) superficie ( )
Tratamento: sim ( ) ndo ( )

Volume disponivel suficiente? sim ( ) ndo ( )

Qualidade:

Dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares? sim ( ) nédo ()
Dentro dos padrdes microbioldgicos regulamentares? sim () ndo ( )

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

9. REDE DE ESGOTOS:
Tratamento prévio? sim ( ) ndo ( )

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



N PREFEITURA DE

> PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

Vazao suficiente? sim ( )ndo ( )
Tanque de sedimentagdo? sim ( ) ndo ( )

10. FORCA E LUZ:

Constancia: permanente () lapsos ocasionais ( ) falta ( )
Carga: suficiente () insuficiente ()

Gerador préprio? sim () ndo ( )

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA-PRIMA:
Caminhao: isotérmico () comum ( ) unidade frigorifica ( ) CO, ( )
Local para lavagem de veiculos? sim ( ) ndo ( ) Satisfaz? sim( )néo( )

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS
Veiculo: isotérmico () comum ( )

13. DELIMITACAO DO ESTABELECIMENTO
Cerca( ) Muro( )Outras ( )

14. CONCLUSAO:

Data: / /

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 2-P

CERTIFICADO DE ADESAO AO SIM/POA

Certifica-se que a empresa , localizada na Rua
, n° , No Municipio de Pato Branco - PR, inscrita no CNPJ
ou CAD/PRO sob o n° , € um empreendimento

registrado no Servico de Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) de Pato
Branco, sob o n° classificado como :

O estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto a produzir e comercializar, de
acordo com as condi¢Bes higiénicas e sanitarias.

Local e data.

Médico veterinario responsavel pelo SIM/POA
CRMV-PR n°
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ANEXO 3

REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017 — (RIISPOA), que regulamentou a Lei n°® 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, dispondo sobre a inspec¢édo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal.

Portaria n°® 240, de 23 de julho de 2021, que alterou o0 anexo da Instrucdo Normativa MAPA
n® 22, de 24 de novembro de 2005, a qual aprovou o Regulamento Técnico para rotulagem
de produto de origem animal embalado.

Instrucdo normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005, que aprovou o Regulamento
Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal embalado.

OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite garantir a padronizacdo da
rotulagem enviada ao SIM/POA, das empresas registradas, definindo a metodologia a ser
utilizada. Algumas rotinas devem ser adotadas no registro documental, afim de que n&o se
perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.

Todos os produtos entregues ao comércio devem estar identificados por meio de rétulos
aprovados ou registrados no SIM/POA, quer quando destinados ao consumo, quer quando
se destinam a outros estabelecimentos que os beneficiardo.

DEFINICAO
Considera-se Registro de Produto a aprovacdo dos memoriais descritivos de fabricagéo
dos produtos e seus respectivos rétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo I, do Decreto n°
9.013/2017.

APLICACAO

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

USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

PROCEDIMENTO

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

Registro de produto : entendendo-se como tal, a aprovagdo dos memoriais descritivos de
fabricacdo dos produtos e seus respectivos rétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo I, do
Decreto n° 9.013/2017.
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6.5.

6.6.
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Avaliacdo dos memoriais descritivos : todos os produtos que a empresa pretende
fabricar devem ser registrados através de memoriais descritivos de fabricagéo e rotulagem
(modelo Anexo 3-A), os quais devem ser entregues ao SIM em duas vias. O Médico
Veterindrio responsavel deve fazer a avaliacdo conforme a legislacdo pertinente,
especificada através do check list de rotulagem (Anexo 3-B), e dar 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 na empresa, devendo estar assinadas e rubricadas pelos seus
representantes. Ao entregar o servi¢o, o SIM fara sua avaliacao e também deverd assinar e
rubricar todas as paginas. Apds aprovados, os produtos recebem um certificado de
aprovacado (Anexo 3-C), o qual devera ser atualizado sempre que um novo produto for
registrado ou alterado.

Avaliagdo de produto ndo regulamentado : destinado a avaliacdo de produtos que ndo
possuem regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ. Para a aprovacao do
produto ndo regulamentado, deve ser encaminhado o memorial descritivo de fabricacéo 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
legislacdo internacional devem anexa-la ao processo, o qual € encaminhado a comissao
técnica para avaliacdo. Posteriormente, a avaliacdo e aprovacdo pelo SIM, a
documentacdo é encaminhada ao MAPA para aprovacao final.

Podem ser indicados ao SUSAF/PR, desde que atendam as normas e regulamentos
federais, que tenham um bom embasamento cientifico, preservem os interesses do
consumidor e apresentem parecer favoravel da comissao técnica.

Avaliacdo da inocuidade e qualidade do produto para producdo : apds a avaliacdo e
aprovacdo do memorial e do rétulo, o fiscal do SIM/POA deve efetuar analise oficial
microbioldgica e fisico-quimica. Caso o resultado da andlise ndo atenda aos padrbes
estabelecidos na legislacao, o fiscal devera tomar as acoes fiscais, conforme descrito no
Anexo 5.

Frequéncia das atualizacbes : Os memoriais devem ser atualizados sempre que houver
alteracdo de processo de fabricacdo, alteracdo de croqui de rétulo, registro e/ou adi¢éo de
rétulos.

Controle e rotulagem aprovada: O SIM/POA efetua o controle dos rétulos aprovados
através da verificacdo in loco na empresa, onde deverd coletar e avaliar se os rétulos em
uso séo idénticos aos aprovados no SIM.

A verificagdo € realizada anualmente, na elaboracdo de novo rétulo ou alteracdo na
legislacdo, e o SIM, juntamente com seu grupo consultivo, devem dispor de registros
auditaveis para comprovacdo. Em caso de constatacdo de ndo conformidades, o fiscal
deve lavrar RNC. Dependendo da ndo conformidade encontrada, outras agdes podem ser
tomadas a juizo do SIM e/ou do grupo consultivo.

HISTORICO
Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a
cada modificacdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudancga, exemplo:

VERSAO | DATA | PAGINAS | NATUREZA DA MUDANCA |
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Criacao do Documento

ANEXO 3-A

MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DE PRODUTOS DE O RIGEM ANIMAL

Sr. Fiscal,

O estabelecimento abaixo qualificado, através de seu representante legal e de seu responsavel
técnico, requer seja providenciado no Servico de Inspecdo Municipal - SIM o atendimento da
solicitacdo especificada neste documento, comprometendo-se a cumprir a legislacdo em vigor que
trata do assunto, atestando a veracidade de todas as informacdes prestadas e a compatibilidade
entre as instalacbes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a
proposta aqui apresentada.

N° SIM

ESTABELECIMENTO

N° SEQUENCIAL DATA DE
DO ROTULO ENTRADA SIM

DATA DE APROVACAO SIM

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NP INSCRICAO INSCRICAO CLASSIFICACAO
' PROD.RURAL: ESTADUAL: ESTABELECIMENTO:
ENDERECO:
BAIRRO: CEP: MUNICIPIO: UF:
FONE: FAX: EMAIL:
NATUREZA DA SOLICITACAO
( ) REGISTRO

( ) REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO
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WEN: PREFEITURA DE

i PATO BRANCO

CABINETE DO PREFEITO

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

( ) ALTERACAO DE CROQUIS DO ROTULO

( ) ADICAO DE ROTULOS

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

NOME:

MARCA:

CARACTERISTICA DO

CARACTERISTICA DA

CARACTERISTICA DA

. . EMBALAGEM
ROTULO EMBALAGEM PRIMARIA SECUNDARIA:
() IMPRESSO NA ( ) AUSENCIA DE

EMBALAGEM () METAL EMBALAGEM

( ) ETIQUETA ADESIVA ( ) VIDRO () PAPELAO

() ETIQUETA AFIXADA ( ) ISOPOR ( ) PLASTICO
(grampeada ou amarrada)

( ) ETIQUETA LACRE () PAPEL () OUTROS:

( ) GRAVADO EM
RELEVO

( ) ENVOLTORIO
NATURAL/ARTIFICIAL

() LITOGRAFADO/
GRAVADO A QUENTE

( ) PLASTICO

( ) OUTROS:

( ) OUTROS:

CONTEUDO: PESO/VOLUME

QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO:

UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTACAO DA DATA DE FABRICACAO E VALID ADE

DATA DE FABRICACAO E VALIDADE:

LOCAL E FORMA DE INDICAGCAO:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa

FORMA DE APRESENTAGCAO DO LOTE

INFORMACAO DE COMO E
EXPRESSO/COMPOSTO O LOTE DE
PRODUCAO:

( ) DATA DE FABRICACAO/LOTE

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

COMPOSICAO DO PRODUTO (ordem decrescente)
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MATERIA-PRIMA Kgou L %

SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS (fungéo, nome e INS)
*quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve
obrigatoriamente  descrever cada ingrediente do  mix
separadamente, apresentando a quantidade e a porcentagem | Kg ou L %
isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para descri¢do na lista
de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes adicionados
mais de uma vez devem ser somados.

SUBTOTAL

TOTAL

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

PROCESSO DE FABRICACAO
*mencionar local, tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as etapas da producéo, de
acordo com a legislacdo, bem como descrever as temperaturas dos produtos e dos locais onde
sdo manipulados, e informar a referéncia legal do produto (RTIQ, decretos, etc).

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTR OLE MICROBIOLOGICO E
FiSICO QUIMICO
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SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM
*descrever o método de embalagem primaria: embalagem a vacuo, selado a quente, atmosfera
modificada, embalagem termoencolhivel

ARMAZENAMENTO/ESTOCAGEM
*mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de acondicionamento

MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR
mencionar o tipo de veiculo, forma de acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente
onde é transportado

AUTENTICACAO (assinatura e carimbo)

DATA RESPONSAVEL LEGAL RESPONSAVEL TECNICO

APROVACAO (assinatura e carimbo)

DATA RESPONSAVEL DO SIM
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PARECER TECNICO
*mencionar se estd APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motivo

DUAS VIAS ORIGINAIS

ANEXO: Modelo do rétulo do produto (arte grafica) e da embalagem secundéria (quando
existente)
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ANEXO 3-B

CHECK LIST DE ROTULAGEM

Este check list tem objetivo de organizar um roteiro de informacfes para elaboracdo, andlise e
aprovacao de rétulos para o SIM/POA. Para preenchimento do check list, devera ser consultada a
legislacdo vigente e/ou um profissional SIM.

Forma de preenchimento : C = Conforme; NC = Ndo Conforme; NA = N&o se aplica. Quando
houver uma néo conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico.

Produto: N° Registro Pr oduto:

N°Registro SIM:

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:

a) ( ) Razéo Social ou nome completo (conforme CNPJ ou CPF);

b) ( ) Endereco completo;

c) () Classificacdo do estabelecimento no registro do Servi¢o de Inspecéo (Lei Municipal
n° 6.054/2022);

d) ( ) CNPJ ou CPF;

e) () Informacgdes do importador (quando aplicavel);

f) ( ) Marca comercial,

0) ( ) Autorizacdo do uso da marca;

h) ( ) Expresséo “INDUSTRIA BRASILEIRA”;

i) () Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter a
rotulagem ou identificacao de origem;

i) () “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel);

k) ( ) N° da Inscricdo Estadual (IE);

I) () N°do telefone para contato ou SAC (conforme Decreto n°® 6.523/08).

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

a) ( ) Denominacéao de venda oficial (RTIQ ou Resolucédo 1/2003-MAPA);

b) ( ) Informar o tipo de apresentacdo (resfriado, congelado) ao final da nomenclatura
oficial no caso de emutidos carneos. Ex: linguica mista congelada e carne congelada de
bovino sem 0sso - picanha;

c) () Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n° 17, de
2018, do MAPA), seguindo o exemplo: carne congelada temperada recheada de suino
sem 0sso - picanha;

d) ( ) Uso do nome regional entre parénteses, apdés nome oficial, exclusivo para carneos
(Resolucédo n° 1, de 2003, do MAPA);

e) ( ) Forma de apresentacdo do produto na embalagem (fatiado, picado, moido), ndo
podendo constar na nomenclatura oficial quando n&o estver previsto em RTIQ;

f) () Localizado no painel principal;

0) ( ) Em destaque, igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN n° 2, de
2005, do MAPA);
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h) ( ) Em caixa alta e negrito, uniforme e sem intercalacéo;

i) () Expresséo “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA);

i) ( ) Denominacdo de venda para carne temperada, exemplo: CARNE CONGELADA DE
SUINO COM OSSO TEMPERADA (IN n° 17, de 2018, do MAPA).

LISTA DE INGREDIENTES

a) ( ) De acordo com o Regulamento Técnico e Memoarial Descritivo de Rotulagem (RDC
n° 259/2002 ANVISA);

b) ( ) Apresentar os ingredientes em ordem decrescente de propor¢ao;

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) () A concentracdo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN n® 14, de 2019,
RDC n°® 272, de 2019, e RTIQ);

g) ( ) O uso de corante Tartrazina (INS 102) deve estar de acordo com a RDC n° 340/2002
ANVISA,;

h) ( ) Contém substancias alergénicas, “Alérgicos: seguido do nome" (RDC n° 26/2015
ANVISA).

i) ( ) De acordo com o Regulamento Técnico de Aditivos Aromatizante (RDC N° 2, de 15
de janeiro de 2007, da ANVISA).

CONTEUDO (VOLUME/PESO)

a) () Localizado no painel principal em contraste com o fundo (facil visualizacdo);

b) ( ) Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto (Regulamento
Técnico Metroldgico Portaria INMETRO n° 157/2002, Tabela Il);

c) ( ) Precedido das exprecbes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO LIiQUIDO”, etc;
(Regulamento Técnico Metroldgico 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 Céarneos: peso liquido no ponto de venda (venda por peso); (Portaria
INMETRO n° 19, de 7 de marco 1997);

f) ( ) Produtos carneos com perda de peso por desidratacdo: “DEVE SER PESADO EM
PRESENCA DO CONSUMIDOR?”; (Portaria INMETRO n° 19, de 7 de marco 1997);

g) () “PESO DA EMBALAGEM" , exceto para pré-medidos (Portarias n°s. 25/1986 e
19/1997 - INMETRO);

h) ( ) Carne moida para varejo conteado maximo 1kg. Para venda institucional, poderao
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);

i) () Produtos com contetdo padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e
manteiga (Portaria n° 153/2008 INMETRO).
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CONSERVACAO DO PRODUTO

a) () Informacgdo de temperaturas maxima e minima de conservag¢édo (IN n° 22/2005
MAPA);

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

¢) () Informar a conservacéo doméstica para congelados (temperatura X validade);

d) ( ) Prazo de validade e temperatura de conservacao apos abertura da embalagem; RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

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

b) ( ) Data de fabricacdo (IN n° 22/2005 MAPA);

c) () Prazo de validade (uma das expressdes padronizadas pela IN n° 22/2005 MAPA);

d) () Lote, exemplo: L (cddigo), Validade/L, ou Data de Fabricacao/L), conforme RDC n°
259/2022 da ANVISA.

IDENTIFICACAO DE REGISTRO NO SERVICO OFICIAL DE INSPECAO

a) () Carimbos conforme os modelos oficiais, com dizeres e forma de acordo com padréao
do SIM (Decreto Municipal);

b) ( ) Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado
(Decreto Municipal):

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

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

3. Bovinos, bufalos, ovinos e caprinos: 7,5cm de largura por 5,5cm de altura; forma
eliptica;

4. Carcagas destinadas a salga, tratamento frio, fuséo, esterilizacdo: 7,5cm de largura
por 5,5cm de altura; forma eliptica;

5. Dimensdes em linha horizontal com no maximo 20 caracteres, digitado em forma
horizontal: produtos industrializados por mercados e supermercado com emissao de
nota eletronica.

c) ( ) Dimensfes do logotipo do SUSAF de acordo com o manual de uso do Selo
SUSAF-PR: selo verde, verde outline; selo azul, azul outline; selo positivo e negativo;
medida: largura igual ou maior que 2cm;

d) ( ) Expressédo de registro de rotulo sem abreviacbes e com as siglas correta
“REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPALSOBN® - ™

e) () Registro Unico: para cortes carneos diferentes e/ou mesmo produto com pesos
diferentes, exemplo: queijo mussarela - pesos liquidos 150g, 200g, 500g.

INFORMACAO NUTRICIONAL

a) () E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatorios: Proteinas, carboidratos,
gorduras e fibra alimentar em gramas (g); e sodio e miligramas (mg) (RDC n° 360/2003);

b) ( ) Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “N&o contém quantidade significativa de.....
(Nutrientes obrigatdrios);
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c) ( ) Ascifras e as unidades de medida deverao ser declaradas de acordo as disposicdes
da RDC n° 360//2003;

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

e) () A Tabela Nutricional deve ser apresentada de acordo com os modelos aprovados
pela RDC n° 360/2003 (vertical ou linear);

f) ( ) Informacéo de por¢cédo e medida caseira de acordo com a RDC n° 359/2003;

0) () Informacao Nutricional Complementar (INC) de acordo com a RDC n° 54/2012 -
Verificar se comparativo ou absoluto, light, magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre
outros.

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

DIZERES E OU INFORMACOES 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: instrucdes de preparo — RDC n° 13, 02/01/2001;

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

d) ( ) Corantes artificiais: expresséo "Colorido Artificialmente" — Decreto n® 986/1969;

e) () Adicdo de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da ANVISA (2007),
conforme a seguinte tabela:

Finalidade do aroma no Classificagdo Designacdo ou
produto do aroma Painel Principal

Painel Principal

Natural Sabaor Contém aromatizante

Definir / Conferir sabor a um Artificial Sabor artificial de ... Aromatizado artificialmente

alimento N Contém aromatizante sintético idéntico
Idéntico ao Natural Sabor..
ao natural

Natural Nome do produto Contém aromatizante

Reforgar ou reconstituir sabor Artificial MNome do produto Aromatizado artificialmente
de um alimento

. Contém aromatizante sintético idéntico
Idéntico ao Natural Nome do produto

ao natural

Conferir sabor ndo especifico Aindicacdo do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes conforme determina o item 6.2.4 da Resolugdo RDC n°. 259/2002

f) ( ) Mistura de aromas, para indicacdo do aroma na rotulagem do alimento deve ser
seguida a orientacéo do item 2.4 da Resolugéo 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 intercalacdo de dizeres ou desenhos, letras em caixa alta
e em negrito, a expressdo: CONTEM GORDURA VEGETAL (quando aplicavel) - (IN n
22/2005);

h) ( ) Leites: Avisos Importantes (Lei n°® 11.265/2006);

i) ( ) Dizeres Obrigatérios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n° 16/2005);

i) ( ) Dizeres logurte (RTIQ — IN n° 46/2007), entre outras informacdes;

k) () Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” (Portaria n® 354/1997);

) ( ) Instrucdes de preparo (instrugdo para descongelamento ou tratamento adequando —
IN n° 22/2005);

m)( ) InformagBes obrigatérias para rétulo de ovos (RDC n° 35/2009);
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n) () Nomenclatura de ovos (Resolucéo n° 1, de 9 de janeiro de 2003);

0) () “Contem Lactose” (Lei n°® 13.305, de 4 de julho de 2016);

p) ( ) Na rotulagem do mel, deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser
consumido por criangcas menores de um ano de idade” (RIISPOA, art. 460);

q) ( ) Mel de uso industrial: deve conter a expressdao “PROIBIDA A VENDA
FRACIONADA” (RIISPOA, art. 461);

rN () A &gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na
lista de ingredientes (RIISPOA, art. 456);

s) ( ) Quantidade de &gua adicionada for superior a 3%,deve ser informado,
adicionalmente, no painel principal da rotulagem (RIISPOA, art. 456).

DIZERES, INFORMACOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

a) () Qualquer representacdo que torne a informacao falsa, incorreta ou insuficiente - IN
n° 22/2005 MAPA;

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

c) () Atribuicao de efeito ndo comprovado - IN n°® 22/2005 MAPA;

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

e) () Atribuir propriedades terapéuticas ou medicinais - IN n® 22/2005 MAPA;

f) () Que faga alusédo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

g) () Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicavel — Lei n°
8078/1990, art. 37);

h) () Leites (Lei n® 11.265/2006).

ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LET RA

a) () Ortografia revisada e na lingua oficial do pais;

b) () Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - Sl) e Unidade
de medida de massa em caracteres minusculos(Resolucao n° 12/1988 do CONMETRO;

c) () Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme RDC n° 259/2002 da ANVISA,
exceto para indicacdo de conteudos liquidos, conforme Portaria INMETRO n° 157/2002.

EMBALAGEM SECUNDARIA

a) () ldentificagdo do estabelecimento produtor;

b) () Nomenclatura oficial do produto;

c) () Conteudo e peso da embalagem;

d) ( ) Temperatura conservacao do produto (maxima e minima);
e) () Data de fabricacdo, prazo de validade e lote;

f) () Expresséo de registro;

0) () Expressao “Industria Brasileira”;

h) () Carimbo — Modelo do SIM;

i) () Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra;
j) () Logotipo do SISBI, quando aplicavel.
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13. MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM

) Todos os campos obrigatério preenchidos adequadamente;

) A composicao do produto esta de acordo com o0 Regulamento Técnico;

) O processo descrito e informacdes atendem aos regulamentos oficiais especificos;
) Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;

) As paginas estao devidamente rubricadas.

Local e data.

Assinatura e carimbo do responsavel
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ANEXO 3-C

CERTIFICADO DOS PRODUTOS

Certifico que os produtos da empresa , inscrita no
CNPJ sob o n° , localizada no Municipio de Pato Branco, portando o registro de
inspecéo n° , foram avaliados pelo Fiscal de Inspecao , com registro

no Conselho Regional de Medlcma Veterinéria n°

A avaliagdo quanto a conformidade do memorlal descritivo de fabricacdo seguiu aos
Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade (RTIQ), além de checklist de rotulagem,
conforme legislacdo especifica vigente.

O Servico de Inspecdo Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricacdo dos seguintes
produtos:

Produto NUmero de | Data do Data da Data de
Registro Registro | alteracao validade

Local, data.

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 4

RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 — (RIISPOA), que egulamenta a Lei n® 1.283, de
18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspec¢édo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal.

OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos operacionais padrdes que possibilitem ao SIM/POA realizar a
verificacdo oficial da rastreabilidade de todo o processo produtivo dos produtos produzidos
pelos estabelecimentos registrados, desde a aquisicdo das matérias-primas até a
comercializacdo do produto acabado e o seu recolhimento.

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

DEFINICAO

Rastreabilidade: ferramenta que permite controlar e gerenciar de maneira documentada
as informac6es referentes a um processo/procedimento. E a capacidade de recuperacdo do
histérico, da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto
Oou uma organizacao, por meio de informacgdes previamente registradas. De um modo mais
simples, rastrear € manter os registros necessarios para identificar e informar os dados
relativos a producdo, a origem e ao destino de um produto. Conforme Decreto n°
9013/2017, art. 10, XIX, a rastreabilidade é definida como a capacidade de identificar a
origem e seguir a movimentacdo de um produto de origem animal durante as etapas de
producdo, distribuicdo e comercializacdo e das matérias-primas, dos ingredientes e dos
insumos utilizados em sua fabricacdo. Os controles de rastreabilidade devem ser realizados
dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo
da cadeia produtiva.

Recolhimento: acdo adotada pela empresa, que visa a imediata e eficiente retirada de
lote(s) de produto(s) do mercado de consumo. A rastreabilidade e recolhimento serdo feitos
de acordo com a RDC n° 24/2015, os registros que assegurem a rastreabilidade devem
conter, no minimo, as seguintes informacdes:

a) Razao social, CNPJ, endereco, telefone e endereco eletrénico (se houver) das empresas
imediatamente anterior e posterior na cadeia produtiva;

b) Descricdo dos produtos recebidos e distribuidos, incluindo denominacdo de venda,
marca, lote, prazo de validade e niumero de regularizacdo junto ao 6rgdo competente
(quando aplicavel);

c) Data de recebimento ou distribui¢ao;

d) Nota fiscal,

e) Quantidade de produtos recebida ou distribuida.
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APLICACAO

Aplica-se a todas as empresas registradas no SIM/POA que possuem a rastreabilidade
implantada. O procedimento de verificacdo oficial da rastreabilidade podera ser realizado
na sede do SIM/POA, através da verificacdo das planilhas de rastreabilidade (recebimento,
producéo e expedi¢cdo), bem como in loco, através do acompanhamento dos processos e
das simulacdes de rastreabilidade (teste progressivo e regressivo). A verificacdo da
eficiéncia da rastreabilidade permite a execugdo de um recolhimento confiavel.

USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo Servigo de Inspecao Municipal — SIM.

PROCEDIMENTO

RASTREABILIDADE: No caso especifico deste documento, a rastreabilidade se refere ao
controle e gerenciamento dos processos de producdo dos produtos destinados a
alimentacao produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisi¢do das matérias-primas até a
comercializacdo do produto acabado.Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos
de controle contendo registros auditaveis para assegurar a rastreabilidade das matérias-
primas e dos produtos, com disponibilidade de informacdes de toda a cadeia produtiva, em
consonancia com o Decreto n® 9.013/2017 e com as normas complementares. Os
estabelecimentos sé podem expor a venda e distribuir produtos que tenha assegurada a
rastreabilidade nas fases de obtencéo, recepcéo, fabricacéo e de expedicao.

Verificag@o do controle de recebimento de matéria-  prima: No recebimento da matéria-
prima deve ser avaliado, se a unidade controla em sua recepcdo, a entrada de animais,
matérias-primas, insumos (embalagens/aditivos) e ingredientes através de documentos
auditaveis. Deve ser avaliado se a unidade estabelece e cumpre os pré-requisitos para o
recebimento, como prevé seu programa de autocontrole (integridade de embalagens,
temperatura, data de validade, procedéncia e aparéncia).

Na fiscalizagdo, deve ser verificado se as matérias-primas recebidas de outros
estabelecimentos sdo acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei para o
transporte e recepgcdo e se estdo devidamente identificadas na recepcéo, permitindo a
rastreabilidade.

As matérias-primas adquiridas pelos estabelecimentos aderidos ao SIM devem
obrigatoriamente ser provenientes de outras unidades com registro SIM/SIP/SIF e/ou
SISBI.

Verificagdo do controle de producéo: No controle de producéo, deve ser verificado se a
unidade consegue manter a rastreabilidade das matérias-primas, ingredientes e aditivos
durante o processo de producdo de seus produtos. O controle do processo de produgéo
deve ser efetuado por meio de documentos auditaveis correlacionando o recebimento com
a producao (quantidade, procedéncia, etc).

Verificacdo de produto expedido:  No controle de expedi¢do, deve ser verificado se é
possivel retornar a rastreabilidade do que foi expedido, e se esta compativel com o0s
controles de producédo (teste de rastreabilidade regressiva). O controle do processo de
expedicdo, deve ser feito por meio de documentos auditaveis, correlacionando a
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guantidade produzida com a expedida, devendo indicar, qual foi o destino de cada produto
expedido.

6.2. RECOLHIMENTO: A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por
ela elaborados e expedidos quando for constatado desvio no controle de processo ou outra
nao conformidade que possa incorrer em risco a saude ou aos interesses do consumidor o
mesmo deve ser executado.
A verificagdo oficial de recolhimento deve se basear nos documentos utilizados pela
empresa para o registro do recolhimento dos produtos, onde deve ser avaliado se o
procedimento de recolha é rapido e efetivo.

7. HISTORICO

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

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA

01 18/05/2023 03 Criacéo do documento
02 Atualizacdo
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ANEXO 5

ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTO S E AGUA

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 — (RIISPOA), que regulamenta a Lei n°® 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos
de origem animal;

Manual de coletas do site do MAPA, conforme link
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais;
Portaria de Consolidacdo n® 05, de 28 de setembro de 2017 - Consolidacdo das normas
sobre as acdes e os servicos de salde do Sistema Unico de Saude (procedimentos de
controle e vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano e seu padrdo de
potabilidade);

Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, que altera 0 Anexo XX da Portaria de
Consolidagdo n° 05/2017, para dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia
da qualidade da agua para consumo humano e seu padréo de potabilidade;

Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos (RTIQ);

Instrucdo Normativa (ANVISA) n° 60, de 23 de dezembro de 2019 que estabelece as listas
de padrdes microbioldgico para alimentos;

Instrucdo Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018, na qual ficam aprovados os
Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que
devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A,
na forma desta Instrucdo Normativa e do Anexo Unico;

Instrugdo Normativa n°® 77, de 26 de novembro de 2018, na qual ficam estabelecidos os
critérios e procedimentos para a producdo, acondicionamento, conservagao, transporte,
selecdo e recepcao do leite cru em estabelecimentos registrados no servico de inspecao
oficial, na forma desta Instrucdo Normativa e do seu Anexo;

Instrucdo Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022, a qual estabelece os padrbes
microbiologicos dos alimentos;

RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019, que dispde sobre os padrées microbioldgicos de
alimentos e sua aplicacéao;

RDC n° 272, de 14 de marco de 2019, que dispde sobre o uso de aditivos alimentares
autorizados para uso em carnes e produtos carneos;

Demais legislacdes pertinentes a padrées de analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilita garantir a padronizacéo das
coletas oficiais e envios de amostras para analises fisico-quimicas e microbiolégicas de
alimentos e 4gua de abastecimento dos estabelecimentos registrados no SIM. S&o
descritos os procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte, plano de
amostragem e acdes a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios.
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3. DEFINICAO

3.1. Considera-se agua para consumo humano a &gua potavel destinada a ingestao,
preparacdo de alimentos e a higiene pessoal, independentemente da sua origem;

3.2. Considera-se agua potavel a agua que atenda ao padrao de potabilidade estabelecido pela
Portaria GM/MS n° 888/2021 em seus anexos e que nao ofereca riscos a saude;

3.3. Considera-se padrédo de potabilidade o conjunto de valores permitidos para 0os parametros
da qualidade da agua para consumo humano, conforme Portaria GM/MS n° 888/2021, em
seus anexos;

3.4. Considera-se padrdo organoléptico o conjunto de valores permitidos para 0os parametros
caracterizados por provocar estimulos sensoriais que afetam a aceitagdo para consumo
humano, mas que ndo necessariamente implicam risco a saude;

3.5. Os programas de reducdo de patégenos estdo vinculados aos sistemas de garantia de
gualidade. Neste contexto, as industrias de alimentos precisam atender ao plano de
amostragem microbioldgico e fisico-quimico que avalia 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 sdo
coletadas pelo médico veterinario do SIM e os custos das andlises, bem como o transporte
sdo, obrigatoriamente, responsabilidade da empresa, conforme disposto no art. 478 do
Decreto n° 9.013/2017.

4. APLICACAO
4.1. Este procedimento aplica-se ao Servico de Inspecdo Municipal — SIM, sendo que as
analises devem ficar arquivadas na sede.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Fiscais do Servi¢co de Inspecao Municipal — SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Andlises fisico-quimicas e microbioldégicas de alim entos: a obtencdo correta das
amostras, seu transporte para o laboratério e sua preparacdo para analise sdo etapas
fundamentais para a obtencdo de um resultado confidvel. A exatiddo dos resultados obtidos
depende da execucdo correta dessas trés etapas.
As amostras para exame microbiologico devem ser separadas daquelas destinadas ao
exame fisico-quimico. A critério do fiscal do SIM, a mesma caixa pode conter mais de uma
amostra, desde que sejam respeitados os critérios de natureza do produto (temperatura de
conservacao), acondicionamento e separacao.
Sempre que possivel, as amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para
evitar modificagbes em suas caracteristicas originais e possiveis contaminagfes. Quando
tal procedimento for inviavel, em fung&o do volume minimo disponivel para colheita, aceita-
se o fracionamento, sendo que o mesmo deve ser efetuado por colaborador da empresa
capacitado, acompanhado pelo fiscal do SIM. Cabendo nesse caso, ao fracionador da
amostra, toda responsabilidade pela modificacdo das caracteristicas iniciais do produto.
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6.1.1. Solicitagcdo Oficial de Analise (SOA): a Solicitacdo oficial de analise é o documento que

acompanha as amostras para analise, conforme Anexo 5-A. As SOAs devem seguir
sequéncia numérica anual para todas as empresas. O fiscal deve confeccionar as SOAs
separadas para analises fisico-quimicas e microbioldgicas dos produtos e da agua de
abastecimento. O fiscal deve descrever na SOA o nome e o cddigo da andlise, conforme
consta no site do MAPA em analises laboratoriais.

6.1.1.1. Materiais necessarios: Sa0 materiais necessarios:

6.2.

a) Solicitacao oficial de analise (SOA) - (modelo do Anexo 5-A);

b) Caixas isotérmicas;

c) Swabs de esfregaduras, quando aplicavel,

d) Gelo ou outra substancia refrigerante;

e) Embalagens plasticas;

f) Fita adesiva;

g) Papel toalha;

h) Alcool;

i) Lacre numerado.

Procedimento de Coleta para Analises Microbiolégic as e Fisico-Quimicas de
Alimentos: a responsabilidade pela coleta é do médico veterinario do SIM, sendo que,
sempre que possivel, este procedimento deve ser realizado na presenca do responsavel da
empresa, conforme previsto no 8 1° do art. 471 do Decreto n® 9.013/2017. O fiscal deve
atentar-se ao tipo de amostra coletada e o dia da semana em que esta chegara ao destino,
evitando assim o descarte da amostra pelo laboratério.

O médico veterinario responséavel pela coleta dos produtos deve ter os cuidados de boas
praticas durante o procedimento, tais como lavar as maos ao manusear os produtos, limpar
com papel toalha ao redor da embalagem e também passar &lcool para assepsia da
embalagem.

As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, na quantidade
requerida pelo laboratério. O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitacdo Oficial
de Analise (SOA) em uma via, sendo que a primeira parte deve ser anexada ao produto e
enviada ao laboratério e a segunda parte deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do
SIM).

O produto deve ser colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres
numerados de identificacdo do Servico de Inspecdo e acondicionado dentro de caixa
isotérmica com gelo, se necessério (observar que os produtos devem ser mantidos sob
refrigeracdo desde a saida da industria até a chegada no laboratorio). Apds esse
procedimento, deve-se lacrar a caixa com fita adesiva e colocar a identificacdo do
laborat6rio (destinatario) e da empresa (remetente) na parte superior. Encaminhar para o
laborat6rio 0 mais breve possivel. A responsabilidade pelo envio é da empresa.

Para o procedimento de coleta de amostras de superficie de carcaca, o fiscal do SIM deve
solicitar que a empresa providencie o material necessario. Alguns cuidados devem ser
tomados para garantir que a amostra seja transportada entre 1°C e 8°C. E importante
assegurar que ndo ocorra o congelamento da amostra durante o transporte ao laboratério.
Para tanto, recomenda-se o0 uso de folha de papeldo entre os pacotes de gelo-gel e a
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amostra, evitando o contato direto e, consequentemente, o seu congelamento.
Particularidades: quanto a analise fisico-quimica, devem ser guardadas duas amostras
para contraprova do mesmo lote em caso de resultados ndo conformes. Estas amostras
devem ser lacradas isoladamente pelo fiscal e armazenadas sob responsabilidade da
empresa. Uma amostra é para a contraprova da empresa e outra do SIM.

N&o ha contraprova para analises microbiolégicas (Decreto n°® 9013, art. 470, § 39, IV).

N&o h& contraprova para produtos que perdem peso por desidratagéo.

N&o ha contraprova para analises de nitratos e/ou nitritos (Decreto n°® 9013, art. 470, § 3°,
.

N&o ha contraprova para andlise de quantificacdo de lactose em produtos lacteos para
dietas com restricdo a lactose.

N&o ha contraprova quando o produto apresentar prazo de validade exiguo sem que haja
tempo habil para a realizacao da andlise de contraprova.

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

Coleta através de swabs: sera realizada por esfregadura de superficie das carcacas e/ou
meia carcacas, ap6s resfriamento, perfazendo um total de 400cm?, com o uso de esponjas
estéreis, hidratadas com volume conhecido de diluente e livres de biocidas.

Coleta através de cortes: sera realizada a coleta de varios pequenos cortes das carcacas
e/ou meia carcacas, ap0s resfriamento, totalizando uma amostra de no minimo 500g, os
guais serdo colocados em sacos plasticos estéreis. Deve ser realizada a esfregadura e/ou
a coleta de cortes nos seguintes locais: (a) para carcaca de suino, abrangera quatro pontos
da carcaca, sendo pernil, barriga, lombo e regido axilar; (b) para carcaca de bovino,
abrangera quatro pontos da carcaca, sendo alcatra, vazio, peito e pescoco.

Procedimento de coleta de amostras de leite cru re  frigerado para estabelecimentos
gue beneficiam lacteos no ambito municipal: deve ser coletada amostra de leite cru
refrigerado nos estabelecimentos que recebem leite da propriedade e de terceiros ou
somente recebam de terceiros e que ndo possuem laboratorio fisico quimico completo.

Os parametros solicitados estao previstos no art. 40 da Instrucdo Normativa n° 77/2018,
sendo que a frequéncia da coleta do leite cru refrigerado deve estar prevista no programa
de trabalho do servi¢co de inspe¢cdo municipal, no minimo uma vez por ano.

Padr6es microbioldgicos e fisico-quimicos: as andlises requeridas devem seguir 0s

padrbes de referéncia conforme o Decreto n°® 9.013/2017 - RIISPOA; Instru¢cdo Normativa n°

161/2022 da ANVISA, Resolucdo RDC n° 331/2019 da ANVISA, Regulamentos Técnicos
de identidade e qualidade (RTIQ), Instrugdo Normativa n° 76/ 2018; RDC n° 272/2019 e
demais legislacbes pertinentes a padrdes de andlises fisico-quimicas e microbiolégicas.
Informacdes disponiveis no site do Ministério da Agricultura, na aban “andlises
laboratoriais”, acesso em: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/analises-laboratoriais

Frequéncia das coletas: deve ser realizada ao menos uma andlise oficial microbiol6gica e
fisico-quimica de de cada produto registrado e da agua de abastecimento, anualmente.
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Conforme o numero de produtos, as coletas devem ser divididas no ano, através do
cronograma de envio de amostras (Anexo 5-B), descrito nos Programas de Trabalho dos
Servicos de Inspecao Municipais.

Caso a empresa nao disponha, em seu estoque, do produto a ser coletado, o fiscal deve
solicitar a justificativa da ndo realizacdo da coleta para anexar ao seu Programa de
Trabalho. O fiscal deve ainda manter um controle atualizado das andlises pendentes e
efetué-las assim que houver disponibilidade de produto em estoque.

Em casos de resultados de andlises microbiolégicas ndo conformes, as novas amostras
devem ser coletadas de forma representativa onde o "n" (nUmero de amostras) deve estar
conforme  parédmetros informados no site do  MAPA, disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais
Acdes fiscais mediante resultados ndo conformes: guando o resultado da andlise
apresentar como ndo conforme, devem ser tomadas as seguintes acées:

Andlises microbioldgicas: o fiscal do SIM é o responsavel pela avaliacdo do laudo e,
sempre que verificar ndo conformidade, deve informar imediatamente a empresa e solicitar
a interdicdo da producdo do produto envolvido através do Auto de Interdigdo, bem como
solicitar através de oficio o recolhimento do lote do produto envolvido, conforme o descrito
no programa de autocontrole da empresa.

Deve-se lavrar RNC e Auto de infragao.

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

Apds a empresa ter tomado as acdes 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 producdo do produto deve permanecer
interditada até que o resultado da analise apresentar como conforme os padrdes exigidos e
o SIM faca a liberagao.

Apés verificacdo do laudo pelo fiscal do servico de inspec¢do, deve ser emitido documento
de liberacdo e/ou desinterdicdo da producdo e retorno das atividades, conforme julgar
necessario.

6.7.1.1. Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias: para esses produtos deve-

6.7.2.

se seguir o descrito acima, porém nédo deve ser interditada a producao.

Andlises fisico-quimicas: o fiscal do SIM é o responsavel pela avaliacdo do laudo e
sempre que verificar ndo conformidade, deve informar imediatamente a empresa, através
de documento por escrito. Dependendo a causa, grau de desvio e se compromete a salde
ou gera engano ao consumidor, deve ser interditada a producédo do produto envolvido
através de Auto de Interdicao.

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 saude do consumidor,
o SIM deve solicitar, através de oficio, o recolhimento do lote do produto, conforme descrito
no programa de autocontrole da empresa.

Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a critério do SIM, podem ser enviadas as
contraprovas para analise. Nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os

s

padrbes exigidos na legislacdo é efetuado a liberacdo da producdo, se a contraprova
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apresentar-se ndo conforme deverd ser efetuado auto de infracao.

Nos casos em que néo existe contraprova, as empresas devem tomar as agdes corretivas e
o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para andlise oficial. O lote
produzido deve ficar sequestrado, sob custddia da empresa, e a producéo do produto deve
permanecer interditada até que o resultado da analise se apresente conforme aos padrdes
exigidos e o SIM faca a liberacao.

Apés verificacdo do laudo pelo fiscal do servico de inspec¢do, deve ser emitido documento
de liberacdo e/ou desinterdicdo da producdo e retorno das atividades, conforme julgar
necessario.

6.7.2.1. Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias: para esses produtos,

6.8.

6.9.

6.9.1.

6.9.2.

deve-se seguir o descrito acima, porém, ndo deve ser interditada a produgéo.

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

A empresa deve apresentar as acfes corretivas para o desvio ocorrido.

O SIM deve efetuar a coleta da contraprova e, caso esta apresentar desvio, deve ser
efetuada a coleta de 5 (cinco) amostras de lotes consecutivos apés o lote de desvio.
Observacdes gerais para resultado de analise microbioldgica e fisico-quimica: apds a
verificacdo do segundo resultado insatisfatério consecutivo do mesmo produto para o
mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de Fiscalizacao (REF).
Recorréncia de ndo conformidades para resultado de analise microbioldgica e fisico-
guimicas: apo0s a verificacdo do segundo resultado insatisfatério de lotes consecutivos, do
mesmo produto e para 0 mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de
Fiscalizacdo (REF).

Procedimentos de coletas para analise microbiol6gi ca e fisico quimica de agua de
abastecimento: as amostras oficiais de agua devem ser coletadas em pontos localizados
nas areas de producdo. Devem ser informados no formulario de solicitacdo oficial os
resultados das analises de cloro residual livre, pH e turbidez, realizados pelo SIM. Para
estas andlises, serdo utilizados equipamentos mensuradores do cloro e pH, conforme
recomendacdo técnica do fabricante, sendo que estes devem possuir certificado de
calibragdo valido e os reagentes devem estar dentro do prazo de validade.

Material necesséario: s&o necessarios os seguintes materiais:

a) Solicitacao oficial de andlise (SOA);

b) Alcool 70%;

¢) Gaze ou algodéo hidrdfilo;

d) Isqueiro;

e) Frascos especificos para cada tipo de andlise.

O cloro presente na agua coletada para andlise microbiolégica deve ser neutralizado
imediatamente através da adicdo de tiossulfato de sédio, para impedir a continuagdo de
seu efeito bactericida sobre a microbiota presente.

Procedimento de coleta: procedimento de coleta e lacre das amostras de agua sera
obrigatoriamente realizado pelo médico veterinario do SIM.
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6.9.3.

6.9.4.

6.9.5.

6.9.6.
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Cuidados necessarios: na hora da coleta, assegurar-se que a torneira e as maos nao
toquem a parte interna do frasco e da tampa. Amostras ndo analisadas imediatamente
devem ser estocadas sob refrigeracdo de 1°C a 5°C, nunca congelar as amostras.

Coleta da 4gua de abastecimento:

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

b) Desinfeccdo da torneira: embeber um algod&@o ou gaze em &lcool 70% e friccionar toda
extensdo da torneira durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de metal ou aco inox,
flambar, com auxilio de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante 40
segundos.

c) Coleta da Agua: Apos limpeza e desinfeccéo, abrir a torneira e deixar escoar a agua da
tubulagdo por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente a
amostra, até a altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente.

d) O responsével pela coleta deve preencher a Solicitacdo Oficial de Analise (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 identificacdo do Servico de Inspecdo e acondicionado dentro de
caixa isotérmica com gelo.

Transporte das amostras: a empresa deve enviar ao laboratério no menor tempo

possivel, nunca exceder 24 horas entre coleta e chegada ao laboratério para aguas

tratadas. O transporte deve ser feito no méximo a 5° C (utilizar recipiente isotérmico com
gelo).

Cuidados gerais:

a) As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, no volume
requerido pelo laboratorio;

b) Nunca congelar a amostra;

¢) Cuidar para que esta nao fique vazando;

d) Certificar-se que a mesma foi bem identificada;

e) N&o abrir os frascos até o momento da coleta;

f) Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto;

g) Ser breve na coleta.

Andlises requeridas: para as empresas registradas no SIM com abastecimento de agua

de rede publica (ou concessiondrio de rede de abastecimento privada prestadora de servico

publico) deve-se solicitar no minimo as analises assinaladas com o asterisco (*).

Para as empresas abastecidas de agua proveniente de fonte ou poco, solicitar todas as

analises.

Para os Servicos de Inspecdo que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisdo (com

certificado de calibrac@o e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) é
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facultativa a solicitacdo de ambas as analises, pH e cloro residual livre em laboratério
terceirizado, devendo constar o resultado da andlise realizada in loco na Solicitacdo Oficial
de Analise no campo.
As anélises de agua podem ser realizadas pelo VIGIAGUA (SUS), da Vigilancia Sanitaria
Municipal de Pato Branco, desde que a coleta e o lacre sejam realizados pelo Médico
Veterinario do SIM.
Observacdes: Nos demais casos, é obrigatdria a solicitagdo dessas analises juntamente
com as demais aos laboratérios terceirizados.

PRODUTO

ANALISE

PARAMETRO

REFERENCIA LEGAL

AGUA DE
ABASTECIMENTO

MICROBIOLOGICA

*Escherichia coli

Anexo 1 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2021
gue altera a Portaria de
Consolidacéo n°
05/2017

* Coliformes totais

Anexo 1 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2021
qgue altera a Portaria de
Consolidacéo n°
05/2017

AGUA DE
ABASTECIMENTO

FiSICO-QUIMICA

Aluminio

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacéo n°
05/2017

Amonia (como NHy)

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacao n°
05/2017

* Cloro residual livre

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacao n°
05/2017

Cor

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2027
gue altera o Anexo XX
da Portaria de
Consolidacao n°
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05/2017

Dureza total

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacao n°
05/2017

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

Ferro da Portaria de
Consolidacao n°

05/2017
Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2027
. que altera o Anexo XX
Nitrato da Portaria de
Consolidacéo n°

05/2017
Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2027
o que altera o Anexo XX
Nitrito da Portaria de
Consolidacao n°

05/2017
Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2027
* pH que altera o Anexo XX
da Portaria de
Consolidacéo n°

05/2017

Solidos dissolvidos totais

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacao n°
05/2017

* Turbidez

Anexo 11 do Anexo XX
da Portaria n°® 888/2027
gue altera o Anexo XX

da Portaria de
Consolidacéo n°
05/2017
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6.9.7. AcOes fiscais mediante resultados n&o conforme: em caso de constatagdo de nédo
conformidade nas analises laboratoriais de &gua, o servidor do SIM deve avisar
imediatamente a empresa e dependendo a causa e grau do desvio, se gerar algum risco a
saude do consumidor, suspender a producdo dos produtos:

a) Lavrar RNC (obrigatério) e Auto de Infracéo dependendo a causa e grau de desvio;

b) Verificar se as ac¢Bes para agua de abastecimento com resultado insatisfatério estéo
descritas no Programa de Autocontrole da empresa;

c) Apds a empresa ter tomado as acles corretivas, o fiscal do SIM deve enviar outra
amostra de 4gua de abastecimento para andlise oficial;

d) Se o resultado da nova analise da agua estiver conforme, o SIM deve emitir oficio de
liberacdo e/ou desinterdicao (quando aplicavel);

e) A critério do SIM, em conformidade com a Portaria de Consolidacdo do MS n° 05/2017
alterada pela Portaria n°® 888/2021, caso seja observada a ocorréncia de resultados néo
conformes com o padrdo de potabilidade da dgua ou outros fatores de risco a salde, &
possivel determinar a ampliacdo do nimero minimo de amostras, o aumento da
frequéncia de amostragem e a realizacdo de analises laboratoriais de parametros
adicionais.

7. HISTORICO
7.1. Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a
cada modificacdo: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
18/05/2023 13 Criacdo do Documento
Atualizacao
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ANEXO 5-A

SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE — SOA

01-LABORATORIO: 03- N° DA SOA/ANO
PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO
TIMBRE
OFICIAL DA BRANCO
PREFEITURA | SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL | M vjicrobiologia [ Fisico-
L SIM i Quimica
SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE _
“son 02-RESPONSAVEL PELA | 04-N° DO SIM:
COLETA:
05-PRODUTO: 06 - REGISTRO | 07-MARCA: 08-N° DO CNPJ:

PROD:

09-ESTABELECIMENTO:

10-ENDERECO:

11-DATA 12-DATA 13-N° DO LOTE: | 14-TAMANHO DO 15-DATA E HORA COLETA
FABRICACAO: VALIDADE: LOTE: DA AMOSTRA:
I I I
N° DO LACRE: N° DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:
16-TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA: 17-DATA DA
REMESSA:
TEMPERATURA °C | CONGELADO |[CRISTAISDE [RESFRIADO |AMBIENTE I
SOLIDO [] GELO [] ] L]

18-ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):

19-OBSERVACOES:

20-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO
RESPONSAVEL PELA COLETA:

21-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO
RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO:

22-DATA E HORA DO RECEBIMENTO DA AMOSTRA:

23- IDENTIFICACAO DO LABORATORIO:

/ /

24-TEMPERATURA /CONDIGCOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA °C

CONGELADO
SOLIDO []

CRISTAIS DE
GELO []

RESFRIADO []

AMBIENTE []

DECOMPOSICAO []

25-OBSERVACOES:

26-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:

1° PARTE- LABORATORIO

------- RECORTAR

RECORTAR

RECORTAR
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30-N° SIM:

28-PRODUTO: 29-DATA DO ENVIO:

31-ANALISES REQUERIDAS:

N° DO LACRE:

32-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA:
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ANEXO 5-B

CRONOGRAMA DE ENVIO DE AMOSTRAS PARA ANALISES FiSIC O-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS E AGUA

ANO/MES
PRODUTOS - o N
Z > e = pd — - N
< < w | > ul
SIS |2(s R332 (4|32 |8

Produto:
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ANEXO 6

COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 — (RIISPOA), que regulamenta a Lei n° 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, que disp&e sobre a inspec¢édo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal.

Portaria MAPA n° 368/1997, que aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condicbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

OBJETIVOS
Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite ao Servico de Inspecéo
combater as fraudes garantindo a qualidade dos produtos de origem animal.

DEFINICAO

Fraude alimentar: Comete-se fraude alimentar quando um alimento € deliberadamente
colocado no mercado com a intencdo de se obter lucro através do engano do consumidor.
Constitui fraude em alimentos alteracdes, adulteracdes e falsificacbes realizadas com a
intencdo de obter maiores lucros. Essas alteracdes podem ser feitas por meio de processos
gue visam atribuir aos produtos qualidades e requisitos que ndo possuem ou ocultar mas
condicbes estruturais e/ou sanitarias deles. O estabelecimento € responsavel pela
gualidade dos processos e produtos através dos programas desenvolvidos, implantados,
mantidos e monitoradospelosestabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria de seus produtos.

Educacdo Sanitaria: processo continuo que visa promover o conhecimento e, como
consequéncia, mudancas nas atitudes e no comportamento da populacdo diante dos
problemas sanitérios, melhorando as condi¢des diretas e indiretas de saude.

Inspecbes de rotina ou supervisdes/auditorias: procedimento técnico-administrativo
conduzido por Fiscal do SIM/POA com formacdo em Medicina Veterinéria, com o objetivo
de apurar o desempenho do servico de inspecdo municipal junto aos estabelecimentos sob
inspecado em carater permanente e peridédico e avaliar as condi¢des técnicas e higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos registrados.

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ: ato normativo com o objetivo de
fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem
animal devem atender;

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: sistema que identifica, avalia e
controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal.
Boas Praticas de Fabricacdo - BPF - condicbes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem
animal.
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3.8.

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminacao direta ou
cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes,
durante e depois das operacoes;

APLICACAO

Aplica-se a todas as atividades de fiscalizacdo realizadas pelo Servico de Inspecdo as
guais tenham envolvimento direto ou indireto com o processo de producdo de produtos
destinados a alimentacao.

USUARIOS PRINCIPAIS
Fiscais do Servi¢co de Inspecao Municipal — SIM.

PROCEDIMENTO

Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo utilizados
métodos como coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica, controle de
formulagéo dos produtos, afericdo de peso, inspecdes de rotina, supervisdes ou auditorias,
acOes de combate as atividades clandestinas de obtencdo e comércio e desenvolvimento
de atividades de educacgéo sanitaria.

Coleta de Amostras de Produtos de Origem Animal:

Anadlises Fisico-Quimicas: As analises fisico-quimicas dos produtos acabados sé&o
coletadas e enviadas aos laboratérios credenciados no MAPA, através do cronograma
estabelecido no programa de trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia minima anual de
uma amostra por produto produzido.

Controle de Formulagdo: O controle de formulagdo é realizado como forma de evitar
adulteracbes quanto aos ingredientes e matérias-primas utilizadas na fabricacdo (Anexo 6-
A). O controle de formulagéo deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no
Programa de Trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia minima anual de cada produto
produzido. A formulacdo deve ser a mesma que foi aprovada pelo SIM.

Afericdo de Peso e Volume: Somente utilizada para produtos com peso liquido (pré-
medidos) ou volume liquido, pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto
por verificagdo, buscando-se verificar se o peso declarado no rétulo condiz com o verificado
in loco (Anexo 6-B). O controle de afericdo de peso/volume deve ser realizado conforme o
cronograma estabelecido no Programa de Trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia
minima anual.

Outros Métodos de Combate a Fraude: Também sdo avaliados os métodos de controle
de rastreabilidade da empresa, conforme descrito no Anexo 4. Durante as inspec¢fes de
rotina ou supervisdes/auditorias sdo avaliadas a procedéncia e integridade da matéria-
prima, data de validade dos produtos e insumos, conservacao dos rotulos, embalagens e
etiquetas.

Para o combate as atividades clandestinas de obtengcédo e comércio de produtos de origem
animal, devem ser realizadas atividades para conscientizagdo da populagcdo quanto ao
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6.3.
6.3.1.

6.3.2.

6.4.

6.4.1.

risco do consumo de produtos sem inspecdo e/ou procedéncia. Para isso podem ser
realizadas reunibes e palestras para o0s estabelecimentos que produzem e/ou
comercializam produtos de origem animal, produtores e publico em geral, além do
desenvolvimento de a¢cdes em conjunto com érgaos de interesse.

Neste mesmo principio, outra atividade que deve ser desenvolvida é de Educacao
Sanitéria, através de panfletagem, reportagens em jornal, entrevista em radio, palestras,
entre outras.

Fica estabelecida que denuncias sobre fraudes e falsificacbes de produtos de origem
animal serdo recebidas pela VISA Municipal e SIM/POA.

Acdes Fiscais:

Desvio de Analises Fisico-Quimicas: Procedimento descrito no Anexo 5.

Desvio na Formulacdo dos Produtos, Afericdo do Peso , entre outros: (a) Avaliar o
programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista acdo em caso de desvio;
(b) Lavrar Relatério de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio possa lesar
o consumidor deve ser lavrado auto de Infragcdo e/ou interdicdo ou suspenséao.

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF): Considerando o que estabelece o art. 2° da Lei
Federal n° 7.889/1989, o art. 6° da Lei n° 8.078/1990, e considerando a necessidade de
harmonizar os procedimentos de inspec¢do sanitaria de produtos de origem animal com
base no Decreto Federal n°® 5.741/2006 que estabelece o Sistema Unificado de Atencéo a
Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Institui-se 0 Regime Especial de Fiscaliza¢do (REF).

Regime Especial de Fiscalizacdo (REF) é o conjunto de procedimentos a que serdo
submetidas as empresas registradas junto ao SIM/POA, em caso de reincidéncia nas
violagdes das normas de industrializacdo dos produtos de origem animal, os quais
caracterizem fraude, falsificacdo ou adulteracdo dos mesmos.

Para esta finalidade é considerada reincidéncia a verificagdo de ndo conformidades a partir
do segundo resultado insatisfatério do mesmo parametro para 0 mesmo produto,
comprovados através de analises oficiais microbiolégicas ou fisico-quimicas ou
comprovacao de suspeitas de alteracao.

Implantacdo do REF: A implantacdo do REF se dar4 mediante comunicacdo do SIM a

empresa e apdés a lavratura do Auto de Infragéo, nos casos em que ndo tenha sido aplicado

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

a) Interdicdo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdicdo conforme
modelo Anexo 8-A;

b) Suspenséo da expedicdo e comercializacdo do produto ou da de producdo, através de
oficio conforme modelo Anexo 8-B;

c) Apreensao dos produtos, embalagens e roétulos em estoque, através do auto de
apreenséo conforme modelo Anexo 8-C;

d) Apreensado dos lotes envolvidos e solicitagdo de acles corretivas e recolhimento pela
empresa, conforme descrito no Programa de Autocontrole da empresa;
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e) Lacracdo das camaras, instalacdes e/ou equipamentos;

f) Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabricac&o do(s) produto(s);

g) Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a ndo conformidade detectada
nos termos da legislacéo.

6.4.2. Finalizacdo do REF: A finalizagdo do REF se dara mediante:

a) Apresentacdo de resultado satisfatorio de 3 (trés) lotes consecutivos composto por 5
amostras de cada lote. A coleta das amostras deve ser realizada pelo fiscal do SIM. Os
lotes produzidos devem ficar sequestrados até o recebimento dos laudos destes lotes;

b) A comercializacdo dos lotes produzidos com resultado satisfatério durante o REF deve
ser autorizada pelo fiscal do SIM apds o estabelecimento sair do REF;

c) A finalizacdo do REF serd formalizada com a conclusdo do processo pelo fiscal do SIM,
através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais sanc@es previstas

na legislacéo vigente e a critério do SIM/POA.

7. HISTORICO
7.1. Deve conter todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a
cada modificacdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.
VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 18/05/2023 05 Criacao do Documento
02 Atualizacéo

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



* PREFEITURA DE

» PATO BRANCO

CABINETE DO PREFEITO

ANEXO 6-A

CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS

Controle de Formulacao de Produtos

Realizado pelo responsavel pelo servigco de inspecdo. Deve ser realizado de todos os produtos durante o
ano. Quando constatado Nao Conformidades deve ser realizado um Relatorio de N&o Conformidade (RNC).

Legenda: C=Conforme NC=Né&o Conforme NA=N&o Aplicavel
Estabelecimento: Registro SIM:
Data: N° Registro:
Produto:

Ingredientes

Quantidade (kg ou L)

%

TOTAL
Atende o RTIQ do produto? ()cC ( )NC | ( )NA
Conforme memorial de registro do produto? ()cC ( )NC | ( )NA
Os mix utilizados apresentam a composicéo declarada no registro do ()cC ( )NC | ( )NA

produto?

Observacoes:

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 6-B

CONTROLE DE AFERICAO DE PESO

Controle de Afericdo de Peso

Afericdo do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por verificacao,
buscando-se verificar se 0 peso descrito condiz com o verificado. Quando constatar Ndo Conformidade deve-se
realizar um Relatdrio de N&o Conformidade (RNC).

Legenda: C= Conforme NC= Nao Conforme NA= N&o Aplicavel

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Data Produto Peso Bruto Peso Peso da C/NC/NA
Liquido Embalagem
ou
Recipiente

Fiscal do SIM/POA
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ANEXO 7
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

DOCUMENTAGAO DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 — (RIISPOA), que egulamenta a Lei n® 1.283, de
18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspec¢édo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal.

Decreto n° 6.348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o art. 2° do Decreto n° 5.741/2006,
delegando competéncia ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
para a edicdo de atos e normas complementares ao Regulamento.

Decreto n° 5.741 de 30 de marco de 2006, que regulamenta os arts. 27-A, 28-A e 29-A da
Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de Atencédo a
Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Instrucdo normativa n° 36, de 20 de julho de 2011 do MAPA, que estabelece os requisitos
para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, individualmente ou por
meio de consorcios, ao Sistema Unificado de Atencéo a Sanidade Agropecuéria, integrado
pelo Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA, que estabelece obrigatoriedade de
implantacdo de Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle nos
estabelecimentos com SIF.

Portaria n® 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA, que aprova 0 Regulamento Técnico
sobre as condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

OBJETIVOS

Estabelecer um procedimento operacional padréo que possibilite os estabelecimentos sob
fiscalizagdo do Servico de Inspecdo Municipal — SIM a implantar e executar, de forma
compulséria, os autocontroles como pré-requisitos para seu registro e a Sanidade
Agropecuéria — SUASA que estdo sob fiscalizacdo de Servico de Inspec¢do Municipal que
tenha estabelecimentos nele habilitados.

Estabelecer um procedimento operacional padrédo de fiscalizacdo local e documental ao
responséavel pelo Servigo de Inspe¢éo Municipal - SIM.

DEFINICAO

Define-se Programas de Autocontrole (PACs) programas desenvolvidos, procedimentos
descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento,
com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, que incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF,
PPHO e APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos pelo MAPA.

Os PACs sdo usados para se ter um controle do processo de producdo. E um
procedimento que se fundamenta na inspegéo continua e sistematica de todos os fatores
que, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
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expostos ao consumo da populacdo. Sdo programas descritos pelo estabelecimento com o
objetivo de esclarecer a forma para garantir o cumprimento das BPFs, além de outros
controles necessarios para cada tipo de estabelecimento. Os PACs sdo o instrumento de
gerenciamento de todo o processo de producéo voltados para a qualidade.

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

USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

PROCEDIMENTO

Implantacdo dos Programas de Autocontrole pelos Es  tabelecimentos:

Os autocontroles compreendem as Boas Préaticas de Fabricacdo — BPF, Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional — PPHO e a Analise de perigo e pontos criticos de
controle — APPCC.

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

Cddigo Programas de Autocontrole
1 Manutencao de instalagbes e equipamentos;
2 Vestiarios, sanitérios e barreiras sanitarias;
3 lluminacgao;
4 Ventilagao;
5 Captacdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento;
6 Aguas residuais;
7 Controle integrado de pragas;
8 Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO;
9 Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e salde dos operarios;
10 Procedimentos sanitéarios das operacgdes - PSO;
11 Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;
12 Controle das temperaturas;
13 Calibracéo e afericao de instrumentos de controle de processo;
14 Controles laboratoriais, analises e recolhimento de produtos;
15 Controle de formulacdo dos produtos;
16 Bem-estar animal;
17 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC;
18 Material Especifico de Risco (MER).

Esses autocontroles devem constar em documentos que expliqguem como séo realizados 0s
procedimentos de recep¢éo e acondicionamento, processamento, manipulagéo, fabricacéo,
conservacdo, guarda, estocagem e transporte, de matérias-primas, ingredientes,
embalagens e produtos, quais os cuidados na manutencdo de instalacBes, maquinas,
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equipamentos e utensilios, do s vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, da
iluminacdo e da ventilagdo, como é realizado o controle da agua de abastecimento da
indUstria, os cuidados com as &aguas residuais, os procedimentos para o controle de
pragas, da limpeza e sanitizacdo, assim como para o0 controle da higiene, dos héabitos
higiénicos, da saude e dos treinamentos dos operdrios. Também devem ser contemplados
0s procedimentos sanitarios das operacodes, 0os 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 calibracbes e afericbes dos equipamentos de

monitoramento dos processos, dos laboratérios e das andlises laboratoriais, das

formulagbes dos produtos e do APPCC, quando for o caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como 0s mesmos séo feitos, quais

as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condicdes e situacdes

aceitaveis e quem sao 0s responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles de

todas as etapas dos processos industriais deve-se responder as seguintes questdes: o

que? Quem? Como? Onde? Quando? Ou seja, deve-se identificar a 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 verificaces e monitoramentos. Os erros
feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servigco de

Inspec¢éo possa identificar o que foi escrito errado e a consequente corregao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos

auditaveis e praticaveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole

(Anexo 7).

Quando houver mudancgas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC devera ser

atualizado.

As agroindustrias que possuem o Servi¢co de Inspecdo Municipal (SIM), aderidas ou ndo ao

SUSAF/PR, devem desenvolver e implantar os autocontroles numeros 1,5, 7, 8, 9, 11,12 e

14.

6.1.1. PAC 1- MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAM ENTOS:
6.1.1.1. Objetivo geral:

Avaliar se as instalacGes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e

construidos de forma a permitir a facil manutengéo e higienizagéo, e funcionam de acordo

com o0 uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagéo cruzada, e se estdo em
condi¢do sanitaria de operagéo.
6.1.1.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricdo dos métodos de controle utilizados para manutencdo de equipamentos e
instalagcbes, como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e outros
pertinentes das areas internas e externas;

b) Descrigéo dos controles dos tipos de manutencéo (preventiva e corretiva);

c) Descricao da frequéncia de monitoramento.

6.1.2. PAC 5 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE
ABASTECIMENTO
6.1.2.1. Objetivo geral:
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Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos processos
de limpeza e sanitizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas
situacbes, suas superficies entram em contato com as matérias-primas, produtos e
embalagens, além de muitas vezes participar na diluicdo de ingredientes e aditivos,
servindo de veiculo. O controle da qualidade da &gua utilizada pelos estabelecimentos é
fundamental para os processos fabris garantirem inocuidade.

Avaliar a disponibilidade de dgua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalacbes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se disp6em
de agua em quantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e
sanitizacao, também para o preparo de solucdes utilizadas nos processos produtivos e nas
andlises laboratoriais de controle de processos, devendo ainda, atender a legislagdo
vigente que rege o assunto.

Avaliar a potabilidade da &gua utilizado em todos os processos realizados no
estabelecimento, com identificacdo dos pontos de coleta de 4gua e mensuracao do cloro
residual livre e pH. Para garantia do processo de controle, periodicamente o0s
estabelecimentos devem analisar 4gua coletada no ponto de entrada dos reservatorios.
Avaliar o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de superficie
e /ou subterrdneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captacdo da
agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias,
atividades agricolas e o consequente uso de agrotéxicos, etc. Com base nessas
informagBes, a empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu
monitoramento. Quando a origem da agua é a rede publica de abastecimento, por sofrer
tratamento em estacao prépria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atencéo ao seu
armazenamento e distribuicdo, procurando identificar falhas que possam levar a sua
contaminagao.

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

Avaliar a frequéncia da realizacdode andlises da agua de abastecimento como parte de
seus autocontroles. A quantidade de cloro, pH e turbidez deve ser de acordo coma
legislacéo vigente.

Para evitar possiveis acumulos de contamina¢des nos locais onde a agua fica estagnada
deve ser avaliado se a rede hidraulica, € projetada, construida e mantida de forma a néo
apresentar pontos de pressdo negativa no sistema, evitando-se a entrada de
contaminacdes por succdo quando da ruptura de tubulacdes. Nos casos em gue iSso seja
impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressao
interna das tubulagbes sempre positiva.

6.1.2.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricdo dos métodos utilizado para o controle da agua e o tipo de fonte de agua de
abastecimento;

b) Descricdo da Identificagdo de todos os pontos de &gua do estabelecimento,
estabelecendo a frequéncia da cloracé&o, afericdo do cloro livre e pH;
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c) Descricdo da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para
analise microbiologica.

6.1.3. PAC 7 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS:
6.1.3.1. Objetivo geral:

Evitar a formacéo de condi¢cbes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetos e

roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

Avaliar se as &reas externas sdo mantidas livres de acumulos de &agua, residuos de

alimentos, se ndo apresentam situacfes ou locais que possam servir de abrigos para

insetos e roedores, assim como situacdes que propiciem a reproducao destes.

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

visiveis desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua instalagdo

nas dependéncias em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas,
ingredientes, embalagens e produtos.
6.1.3.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condi¢bes favoraveis
ao abrigo ou proliferacéo de pragas;

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

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

d) Frequéncia do monitoramento do controle;

e) Descricdo dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados
em oOrgado competente, constando indicacdo de uso. Caso a empresa possua prestacao
de servico terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no proprio manual.

6.1.4. PAC 8 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIEN E OPERACIONAL - PPHO
6.1.4.1. Objetivo geral:

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de forma a

estabelecer uma rotina de acfes para evitar a contaminacao direta ou cruzada e alteracdes

indesejadas nas matérias-primas e produtos, preservando suas qualidades originais antes,
durante e depois das operacdes industriais.

Evitar qualquer tipo de contaminacdo nas matérias-primas e produtos, causadas pelo

contato com superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos e manipuladores.

Estabelecer em seu ambiente se seus processos produtivos estéo sob controle, diminuindo
0s riscos de contaminagfes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos,
através de procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizagéo.

Descrever como é o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de

higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) e se sdo realizados logo apos o término da

limpeza, e se os monitoramentos dos procedimentos operacionais (PPHO operacional) sdo
realizados durante a producéo ou nos intervalos de almoco ou troca de turno de trabalho.
6.1.4.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricao e frequéncia de como séo limpos e desinfetados todos os setores,
equipamentos e utensilios;

b) Lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento
devidamente aprovados pelos 0Orgdos competentes para indistria de alimentos,
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especificando principio ativo, finalidade, concentracdo, diluicdo e forma de uso, com
apresentacao da ficha técnica dos produtos quimicos utilizados;

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

d) Os procedimentos de higienizacdo descritos no programa devem prever a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos
agentes sanitizantes.

6.1.5. PAC 9 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS
OPERARIOS
6.1.5.1. Objetivo geral:

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as areas
de producdo, além disso, sempre que necessario, realizem a lavagem das maos e
antebracos, que deve ser seguida da desinfeccdo dos mesmos. Para isso, em cada local
citado, devem estar instaladas torneiras e pias com detergente e desinfetante, em nimero
suficiente, devendo elas estar posicionadas estrategicamente.
Avaliar se a lavagem as maos sdo lavadas minuciosamente, prevendo-se situacdes em que
seja necessario 0 uso de luvas. Quando do uso destas, além das maos e antebracos,
também elas devem ser objeto de lavagem e higienizacéo. Todas as pessoas, que de uma
forma ou outra, estejam envolvidas na recepcdo, processamento, industrializagéo,
transformacdo, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte, assim como as
superficies que entram em contato com matérias-primas e produtos de origem animal,
devem sofrer higienizacfes adequadas de forma a néo alterar os mesmos.
Avaliar os héabitos higiénicos do pessoal, ndo podendo os manipuladores espirrar, tossir,
falar sobre matérias-primas e produtos de origem animal, nem cocar ou tocar em locais
contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de contaminacdes de matérias-primas e
produtos de origem animal.
Avaliar se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de troca se houver
necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminagédo do mesmo, de forma a evitar
a contaminacao cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasifes em
gue outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contamina¢do, como por
exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo nos autocontroles. Nos casos em
gue um mesmo operdrio, quando factivel, trabalhe numa &area suja e numa éarea limpa,
como, por exemplo, recepcdo e producdo, a troca de uniformes é imprescindivel, cada vez
gue o mesmo entre na area de producdo, assim sendo para a lavagem e sanitizacdo das
maos e antebracos.

Avaliar a salide dos operarios, devendo os mesmos s6 serem admitidos dentro das areas

de manipulacdo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo das carteiras de

saude, que devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionarios,
pelos médicos, apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas mesmas a expressao

“apto a manipular alimentos”. Quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas,

lesBes purulentas, ou quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de

doenca ou agente causador de toxiinfec¢des, ou outra fonte de contaminacgdo, que possam
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causar risco a saude, deve ele ser afastado da funcédo até enquanto o risco persista. Os
documentos de controle da salde dos operarios devem estar a disposicdo do SIM,
devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a relacdo dos
funcionarios, a data de renovacao dos exames médicos e consequentemente da carteira de
saude.

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

6.1.5.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricdo das boas praticas de manipulacdo e fabricacdo pelos manipuladores,
abordando correta higienizacdo de méos e antebracos, luvas, botas e uniformes;

b) Descricdo dos uniformes: composicdo, cor (setor/funcdo), frequéncia de troca, lavagem,
uso de materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda;

c) Atestado de saulde atualizado para os funciondrios que trabalhem ou circulem em &reas
de manipulacéo;

d) Prever medidas que possam reduzir risco de contaminacdo direta e/ou cruzada dos
alimentos, quando na ocorréncia de doencas, lesGes, ou em casos de portadores de
agentes de toxinfec¢des alimentares, Estabelecimento de normas sanitarias para
colaboradores e visitantes;

e) Capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulacdo e fabricagéo,
habitos higiénicos, monitoramentos e das verificacbes dos autocontroles e de seus
registros previsto em cronograma.

6.1.6. PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATE RIAL DE EMBALAGEM E
RASTREABILIDADE:
6.1.6.1. Objetivo geral:

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

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulacdo das matérias-primas durante as
transferéncias para as diversas se¢8es das indistrias, de forma a preservar a integridade
das embalagens e recipientes, evitando a exposi¢cdo do conteldo, de forma a prevenir
possiveis contaminacdes, verificando as condicdes de manutencdo de estrados e
prateleiras de depdsito.

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

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazend-los em local préprio para esse fim,
isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver necessidade
de transferéncia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades
suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre mantendo-as em ambiente
limpo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condi¢cdes que possam
ocasionar contaminacdes e/ou alteracdes nas suas caracteristicas originais. Os
ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir
indicacdo de 6rgdo oficial competente que respalde seu uso nas condi¢Bes indicadas pelos
estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir 0 que
determina a Instrucdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la.
Descrever o plano de qualificacdo de fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do
leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selecdo e destinagédo da
matéria-prima de acordo com a legislacdo vigente, entre outros itens descritos na norma e
em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperagéo do
histérico, da aplicacéo ou da localizagdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto
ou uma organizagdo, por meio de informacdes previamente registradas. Estabelecer os
procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria-
prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as etapas da producéo e distribuicdo.
A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-
prima ou a partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado. A avaliagdo da
rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguranca definidas e validadas pelo
estabelecimento no sentido de resguardar seu processo e seu produto, do uso de matérias-
primas ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

Rastrear é manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a
producdo, a origem e ao destino de um produto, podem ser utilizados os modelos de
planilhas de controle de recepcdo de matéria-prima (Modelo no Anexo 7-B), producao
(Modelo no Anexo 7-C) e expedi¢édo (Modelo no Anexo 7-D).

6.1.6.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricdo dos critérios utilizados para selecdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores atualizados;

b) Descricdo das caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria-prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em 6rgao
competente, finalidade e instrugdes de uso;
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¢) Descricdo do modo de armazenamento;

d) As embalagens dos ingredientes ou matéria-prima, cujo contetddo foi utilizado
parcialmente, devem ser mantidas fechadas, identificadas e armazenadas em local
adequado, respeitando a validade apés aberto;

e) Controle de estoque;

f) Descricdo dos métodos de rastreabilidade;

g) Descricdo da frequéncia dos monitoramentos.

6.1.7. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS
6.1.7.1. Objetivo geral:

Descrever as formas de controle da manutencdo das temperaturas nos ambientes, de

maneira que ndo se alterem as temperaturas das matérias-primas, ingredientes e produtos.

Manter a temperatura ambiente controlada, para que ndo ocorram alterac6es nas matérias-

primas, ingredientes e produtos, como € o0 caso do descongelamento das carnes. Nas

situacBes em que nao existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as

mesmas devem ser controladas através de verificacdes/inspecdes frequentes e

consequentes registros de seu controle.

Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e

produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que € exigido pela

legislacao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variagdo das temperaturas e mecanismos para

identificar quando os mesmos ndo estejam funcionando de forma correta, de maneira que

possam ser tomadas medidas corretivas 0 mais rapido possivel, evitando situacbes que
permitam alteracdes nas matérias-primas, ingredientes e produtos.
6.1.7.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descricdo de todos os ambientes, equipamentos, opera¢bes e produtos/ matérias-
primas que necessitem do controle de temperatura;

b) As temperaturas devem estar de acordo com as legislacdes vigentes;

c) Estabelecimento de frequéncia de todas as mensuragfes de temperaturas relacionadas
ao controle do processo em todas as suas etapas;

d) Descricdo da frequéncia dos monitoramentos.

6.1.8. PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECOLHIMENTO DE
PRODUTOS
6.1.8.1. Objetivo geral:

Conforme o art. 475, do Decreto n° 9.013/2017, o estabelecimento deve realizar controle de
seu processo produtivo, por meio de analises fisicas microbioldgicas, fisico-quimicas, de
biologia molecular, histoldgicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliacao da
conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu
programa de autocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento técnico e cientifico
comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizacao do
referido controle.

Descrever a programacgdo das coletas de amostras para cada produto, matéria-prima e

agua de abastecimento para envio a laboratérios que realizam andlises microbiolégicas.

Manter o plano de amostragem atualizado, descrevendo quais as andlises que serdo
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realizadas e as frequéncias de coleta para monitoramento da qualidade e da inocuidade e
também quais as atitudes a serem tomadas quando da identificacdo de resultados néo
conformes nessas analises, tudo isso de acordo com a legislacdo em vigor.

Realizar andlises nos préprios estabelecimentos, como é o0 caso das industrias que
recebem leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente para
realizacdo das andlises minimas necessarias e pessoas treinadas para tal. Manter o
Manual de Boas Préticas Laboratoriais (MBPL) atualizado, composto pelo plano de
amostragem, por um manual de bancada, nos casos em que devam ser realizadas analises
de monitoramento no proprio estabelecimento, devendo contemplar também todos os
procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte de amostras, de
reagentes, de utensilios e equipamentos de uso Unico, 0s registros e as frequéncias dos
treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como 0s
registros das andlises realizadas. No manual de bancada devem ser descritos os
procedimentos de analise no controle da inocuidade das matérias-primas, ingredientes e
produtos, devendo também contemplar os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes
utilizados e suas quantidades minimas necessérias.

Estabelecer programa de recolhimento, descrevendo a forma de recolhimento dos produtos
em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, meios descritos de como
serdo rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes: os funcionarios devem ser
capacitados para sua execuc¢ao; prever simulagédo de recolhimento; procedimentos a serem
seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto; a forma de segregacao dos
produtos recolhidos e sua destinacgao final.

6.1.8.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

6.2.

a) Descricdo dos produtos registrados e matérias-primas e 0s tipos de analises a serem
realizadas, estipulando a rotatividade, frequéncia e quantidade de produtos a serem
coletados conforme disposto nas legislacdes vigentes ou normas complementares;

b) Descricdo dos requisitos de analises de 4gua de abastecimento a serem realizadas,
estipulando a rotatividade e a frequéncia;

c) Cronograma de coleta de amostras;

d) Ac¢Oes a serem adotadas frente a relatorios de ensaios ndo conformes;

e) Descrever método de recolhimento e destinacdo dos produtos, prevendo simulacdes de
recolhimento.

Procedimento de verificacao oficial pelo SIM:

Os Servicos de Inspecdo do Municipio de Pato Branco passam a adotar, como atividade de

rotina a fiscalizacdo da implantagcdo e execucdo dos programas de autocontroles nas

indUstrias sob suas responsabilidades, de acordo com este manual.

Para fiscalizar a execucéo dos autocontroles utilizam-se as chamadas Areas de Inspeco.

Através destas, inspeciona-se o processo de produgdo e verifica-se 0s registros de

monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais

do Servico de Inspecao ter conhecimento prévio dos mesmos para a execucao das tarefas.

Deve ser elaborado um Planilha de Fiscalizacdo, como roteiro para a inspec¢éo de todas as

areas da inddstria.

A fiscalizagdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar para
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itens como a maneira que as informacBes sdo apresentadas, existéncia de rasuras,
eventuais correcdes de informacdes. As anotacdes feitas nas areas industriais, durante os
monitoramentos/verificacdes, sdo caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento
devem ser corrigidos de forma que o Servico de Inspecao possa identificar o que foi escrito
errado e a consequente correcao.

Procedimentos adotados na verificacdo fisca | da implantacdo e manutencdo dos
autocontroles das empresas:

6.2.1.1. Fiscalizacdo da manutencéo de instalagfes e equipam  entos - PAC 1:

O Servico de Inspecdo deve focar seus procedimentos na manutencéo dos referidos itens,
devendo-se identificar as situacbes que necessitam ac¢des emergenciais, 0 mais rapido
possivel e identificar as deficiéncias do programa, considerando suas consequéncias e
exigindo da empresa sua correcao/atualizacdo. Quando da inspecdo das instalacdes e
equipamentos, também se deve verifica as condicdes de higiene ambiental do setor em
pauta, complementando a fiscalizacdo do PPHO.

6.2.1.1.1. Inspecéo das instalacdes:

Se as mesmas estéo de acordo com o projeto aprovado;

Se forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeével e de facil higienizacéo e
se h& necessidade de reparos;

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

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

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

Se as instalacfes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condi¢cBes aceitiveis e se
suas dimensfes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

6.2.1.1.2. Inspecédo dos equipamentos:

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

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

Se foram instalados em locais que permita ao Servico de Inspecao avaliar as condicdes
sanitérias;

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

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

Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;
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Se 0 acabamento, a natureza das soldas e 0s materiais constituintes dos mesmos podem
alterar as matérias-primas e os produtos acabados;

Se sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos e se
os lubrificantes utilizados séo apropriados a situacao.

6.2.1.1.3. Frequéncia da fiscalizagéo:

6.2.1.1.3.1. Fiscalizacéao local:
A fiscalizacao local da manutencao das instalacdes e de equipamentos deve ser realizada
em cem por cento das areas de inspecdo, com frequéncia minima, mensal. Os registros
dessas verificagdes devem ser anotados na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspec&o in
loco (Anexo 7-E).

6.2.1.1.3.2. Fiscalizagéo documental:
A fiscalizacdo documental da manutencdo das instalacbes e de equipamentos é feita
através da verificacdo das planilhas de controle da manutencao preventiva e corretiva das
instalacbes e dos equipamentos, da empresa. Essa fiscalizagdo deve ser realizada
conforme cronograma da inspec¢ao e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de
Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Anexo 7-E).

6.2.1.2. FISCALIZACAO DE VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS - PAC 2
Tem comunicacao direta com se¢es de matérias-primas e produtos comestiveis;
Sédo em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;
Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencéo das condi¢des
higiénico-sanitérias das instalactes;
Se as condi¢bes higiénicas sdo mantidas nessas instalacdes;
Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com o0s equipamentos e dispositivos
necessarios para a higienizacdo dos calgcados e méos (detergente liquido ou similar,
toalhas de papel descartavel, ndo reciclado), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras
com fechamento manual e se estas higieniza¢des séo realizadas na forma e na frequéncia
adequadas;
Se os uniformes sao trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada e
especificada pelos estabelecimentos;
Se existe separacao entre as roupas civis e as de uso industrial.

6.2.1.2.1. Frequéncia da fiscalizagéo:

6.2.1.2.1.1. Fiscalizacéao local:
A fiscalizagéo 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 organizacdo e a higiene ambiental. Os registros das verificacdes
devem ser anotados na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo
7-E).

6.2.1.2.1.2. Fiscalizacdo documental:
A fiscalizacdo documental dos vestiarios, sanitdrios e barreiras sanitarias deve ser
realizada conforme cronograma da inspec¢do, verificando se o0s registros refletem as
situagcfes encontradas pelo Servigo de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizagéo
deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo e os registros das mesmas devem
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ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.3. FISCALIZACAO DA ILUMINACAO - PAC 3:

Na inspecédo do controle da iluminacéo o Servico de Inspecédo deve verificar:

a) Se existe iluminacado nas diferentes areas da industria;

b) Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacdo das
condicbes higiénico-sanitarias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-
primas e produtos;

c) Se as luminérias séo dispostas de forma a fornecer iluminacado uniforme, sem que haja
formacédo de zonas de sombra;

d) Se todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou
dotadas de lampadas n&o explosivas.

6.2.1.3.1. Frequéncia da fiscalizag&o
6.2.1.3.1.1. Fiscalizagéo local:

A fiscalizacdo local da iluminacdo deve ser realizada em cem por cento das areas de

inspecdo, com frequéncia minima, mensal. Os registros dessas verificagdes devem ser

anotados na planilha Lista de Fiscalizacio das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-

E).

6.2.1.3.1.2. Fiscalizagéo documental:

A fiscalizacdo documental do controle da iluminacéo é realizada conforme cronograma da

inspecao, verificando se os registros refletem as situagfes encontradas pelo Servico de

Inspecdo quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizacdo deve ser realizada conforme

cronograma da inspecdo e o0s registros das mesmas devem ser feitos na Lista de

Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.4. FISCALIZACAO DA VENTILACAO - PAC 4:

Na fiscalizagdo do controle da manutencdo e funcionalidade da ventilagdo o Servico de

Inspecdo deve identificar as situacbes em que ocorram a formacdo de vapores,

condensacdes e formacdo de gelo que requerem acdes imediatas e aquelas que nao

comprometem o processo produtivo, sendo estas Ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o

programa de autocontrole identifica tais situa¢des, ndo ha a necessidade da intervencdo do

Servigo de Inspegéo.

Durante a inspecdo local do estabelecimento o Servico de Inspec¢éo deve verificar:

Se a ventilacdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem

alterar as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioracdo, ou de alguma

outra forma alterar matérias-primas e produtos;

Se a ventilagdo é adequada ao controle da condensacéo;

Se ha controle na formacdo de neve ou gelo de forma a evitar alteracdes nas matérias-

primas e produtos.

6.2.1.4.1. Frequéncia da fiscalizacéo:
6.2.1.4.1.1. Fiscalizacéo local:

Na fiscalizacdo local das condicdes de controle da ventilagcdo deve ser realizada em cem

por cento das areas de inspecdo, com frequéncia minima, mensal. Os registros dessas

verificacdes devem ser anotados na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco

(Modelo Anexo 7-E).
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6.2.1.4.1.2. Fiscalizagéo documental:
A fiscalizacdo documental dos controles da ventilagdo deve ser realizada conforme
cronograma da inspecdo, verificando se os registros refletem as situacdes encontradas
pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizacdo deve ser realizada
conforme cronograma da inspec¢éo e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de
Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.5. FISCALIZACAO DA CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE
ABASTECIMENTO - PAC 5:
Durante a inspecao local do controle da captacao, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, o Servigo de Inspecgéo deve verificar:
a) Se os reservatorios se apresentam em condicdes higiénico-sanitarias adequadas;
b) Se as redes de alimentacao e distribuicdo de agua da industria estdo de acordo com o
gue foi projetado e aprovado e se 0s pontos de coleta de agua estdo identificados.
c) Se existem eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem fins de linhas
bloqueados;
d) Se a agua tem presséo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulacéo,
processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria,;
e) Se, quando da existéncia de recirculacdo de agua, como no uso de trocadores de calor,
a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;
f) Se quando h& agua de reuso esta € mantida livre de patégenos e coliformes fecais;
g) Se o volume de 4gua tratada é suficiente para a demanda das industrias.
h) Se o teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados.
6.2.1.5.1. Frequéncia da fiscalizacéo:
6.2.1.5.1.1. Fiscalizacéo local:
A fiscalizacdo local do tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento é feita através
da mensuracdo do pH e do CLR em vérios pontos da rede de distribuicdo, dentro da
indastria. Também, deve-se verificar o sistema de captagdo e de tratamento, 0s
reservatorios e a rede de distribuicdo com frequéncia minima, mensal, utilizando-se a Lista
de Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.5.1.2. Fiscalizagéo documental:
A fiscalizacdo documental dos controles do sistema de captacdo, tratamento,
armazenamento e distribuicdo da dgua de abastecimento, devem ser realizadas conforme
cronograma da inspecao, 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 situacdes
encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das
verificacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo
in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.6. FISCALIZACAO DAS AGUAS RESIDUAIS - PAC 6:
Durante as verificagfes, os Servicos de Inspe¢édo devem observar:
a) Se todo o volume de aguas residuais é drenado;
b) Se na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de
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abastecimento;

¢) Se as 4guas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

d) Se as instalacdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas
utilizadas;

e) Se, quando houver possibilidade de contaminacdo da agua de abastecimento pelas
aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situagao;

f) Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagdo a produgdo, quando
descarregadas diretamente no piso.

g) Se os ralos da industria possuem sifées evitando o refluxo.

6.2.1.6.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.6.1.1.1. Fiscalizacao local:

A fiscalizacdo local do controle das aguas residuais deve ser realizada com frequéncia

minima, mensal, devendo abranger, cem por cento das areas industriais. Os registros das

verificacbes devem ser registrados na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco

(Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.6.1.2. Fiscalizacdo documental:

A fiscalizacdo documental dos controles das aguas residuais deve ser realizada conforme

cronograma da inspecdo, verificando se os registros refletem as situacdes encontradas

pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os registros das verificacdes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o in loco

(Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.7. FISCALIZACAO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - PAC 7

Na fiscalizacdo do controle integrado de pragas o Servi¢co de Inspecao deve:

a) Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢bes que
favorecam ao abrigo ou a reproducéo de pragas;

b) Inspecionar as &reas internas buscando indicios da presenca de pragas;

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

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

e) Verificar se 0s produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados para
tal e se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e forma adequada e se
hé& controle restrito das mesmas nas industrias.

6.2.1.7.1. Frequéncia da fiscalizacéo:
6.2.1.7.1.1.1. Fiscalizag&o local:

Na fiscalizacdo local do controle de pragas, o Servico de Inspecdo deve inspecionar as

armadilhas, protecéo contra insetos e presenca de pragas dentro da indlstria mensalmente

em cem portento das areas, utilizando-se da Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo
in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro dos achados durante as inspecgdes.
6.2.1.7.1.2. Fiscalizagéo documental:

Na fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma da

inspecao, verificando se os registros refletem as situagfes encontradas pelo Servico de

Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagbes documentais devem ser
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feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E). Revisar
0s registros de fiscalizacdo e monitoramento.

6.2.1.8. FISCALIZACAO DA LIMPEZA E SANITIZACAO - PPHO - PAC 8

Na execucéo da fiscalizacéo local do PPHO — limpeza e sanitizacédo pré e operacional - dos
estabelecimentos, os Servicos de Inspecdo o fardo através da inspecao visual, das areas
de inspecao, abrangendo nesta fiscalizacdo, as condi¢cdes de higiene e sanitizacdo também
das construcdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulacdes, vigas, paredes,
pisos, drenagem de aguas, etc.). Também devem ser fiscalizados os procedimentos de
limpeza e sanitizacdes - PPHO pré-operacional e PPHO operacional — devendo-se verificar
se 0os mesmos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito nos
programas de autocontroles. Normalmente os estabelecimentos realizam as limpezas e
sanitizacdes dos equipamentos nos intervalos dos turnos de trabalho, mas os programas
devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as operacdes de
manipulacao/fabricacdo. A andlise das condi¢cBes 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 acfes corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem
com os prazos de atendimento das nao-conformidades.

A fiscalizacdo documental deve ser realizada pela observacdo do preenchimento das

planilhas dos autocontroles e pela fiscalizacdo de que, o que estad sendo praticado, esta

descrito em tais documentos. Também devem ser verificados 0s registros gerados por
equipamentos, como é o caso de discos de termo registradores. Particular atencao deve
ser dada aos registros de desvios e falhas na operacionalizacdo dos programas e suas
consequentes acdes corretivas. As acdes corretivas devem ser direcionadas ndo somente
aos equipamentos, instrumentos e utensilios usados no processo, mas também se deve
considerar as possiveis condi¢cdes sanitarias inadequadas em que os produtos foram
fabricados, devendo, nessas situacdes, 0s programas serem revistos pelas empresas.

Deve-se verificar se as acgfes corretivas sdo devidamente registradas e se todos os

documentos sdo assinados e datados pelos responsaveis pelos preenchimentos.

Na fiscalizac&o local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacao — PPHO pré e

operacional - os Servicos de Inspecado devem certificar-se de que:

a) Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizacdo pré e
operacionais previstos nos autocontroles;

b) Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados
apos as operacdes de limpeza e sanitizacao;

c) Ha& previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que 0s mesmos sejam
cumpridos fielmente;

d) Quando ocorram contaminacdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e
produtos, sdo tomadas ac¢des corretivas de forma a restaurar as condicfes sanitarias
ideais e que sejam adotadas também acdes preventivas;

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

f) Na fiscalizagcdo documental do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo —
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PPHO pré e operacional - os Servicos de Inspecao devem certificar-se de que:

g) E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliagéo da eficacia
dos programas;

h) Os estabelecimentos revisam o0s programas quando séo realizadas alteracdes nas
instalacbes, equipamentos e utensilios, operacdes e de pessoal;

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

j) Quando ocorrer desvios recorrentes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas ou
produto, deve ser avaliado se a acao corretiva é eficiente, e em virtude da acao corretiva
ocorre a atualizacéo do programa, melhorando sua execucao, quando necessario;

k) Os registros reflitam as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;

) E feita avaliaco rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagédo de
matérias-primas e produtos.

6.2.1.8.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.8.1.1.1. Fiscalizag&o local:

Na fiscalizacdo local do autocontrole de Procedimentos Padronizados de Higiene

Operacional o Servico de Inspe¢do deve inspecionar cem por cento das é&reas de

industrializacdo/manipulacdo, com frequéncia minima, mensal, através da inspecao visual,

utilizando a Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo in loco e Documental (Modelo

Anexo 7-E) para registro do verificado durante as inspecdes.

Para matadouros o servi¢co de inspec¢éo deve verificar as condi¢cdes gerais de higiene antes

do inicio de cada abate, o PPHO pré-operacional, para isso deve utilizar a planilha de

Procedimentos Padronizados de Higiene Pré-operacional — PPHO (Liberacdo de abate)

(Modelo Anexo 7-F).

6.2.1.8.1.2. Fiscalizacdo documental:

A fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma de

inspecao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as

situacfes encontradas pelos Servicos de Inspecéo quando da fiscalizacdo. Os registros das
verificacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo

in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.9. FISCALIZACAO DA HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINA MENTOS E SAUDE
DOS OPERARIOS - PAC 9

Na fiscalizac¢éo local do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude dos

operarios, os Servicos de Inspec¢do devem verificar:

a) Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
gualquer fase do processo de producédo/fabricacdo obedecem as praticas higiénicas
para que ndo causem alteragcdes em matérias-primas e produtos;

b) Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfeccdo das méos e
antebracos antes de entrarem nas areas de manipulacdo e se a higiene corporal e
outros aspectos relacionados a ela sdo praticados de forma rotineira;

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

d) 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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e) Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteracbes no estado
sanitario dos operarios;

f) Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou
apresentacdo das maos e antebracos dos funciondrios e outros aspectos relacionados,
como a presenga de adornos no corpo;

g) Se quando da ocorréncia de doencas infecciosas, de lesbes abertas ou purulentas, de
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxiinfeccdes
alimentares e afins, os funciondrios 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 Servicos de Inspecdo (auxiliares de
inspecao);

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

i) Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as funcdes
gue executam e se estdo capacitados para realiza-las.

Na fiscalizacdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operarios, os Servicos de Inspecdo devem verificar:

a) Se na descricdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sé&o
previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados
a garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos e se 0S mesmos sdo
satisfatérios para tal;

b) Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se estas sao
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

c) Se existem registros de verificagbes e monitoramentos em documentos padronizados e
efetivamente utilizados;

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

6.2.1.9.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.9.1.1.1. Fiscalizacao local:

Na fiscalizagdo local da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e saude dos
operédrios, os Servicos de Inspecdo devem inspecionar cem por cento das areas de
industrializacdo/manipulacédo, através da inspecao visual, como descrita anteriormente,
utilizando a Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 5) para
registro das inspecdes.

6.2.1.9.1.2. Fiscaliza¢do documental:

A fiscalizacdo documental dos controles da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operéarios deve ser conforme cronograma da inspec¢éo, verificando os registros
feitos durante esse periodo e se eles refletem as situagcdes encontradas pelos Servi¢os de
Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagbes documentais devem ser
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feitos na Lista de Fiscalizaco das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.10. Fiscalizacao dos Procedimentos Sanitarios das Opera  ¢des (PSO) - PAC 10:

Na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitarios das operacfes - PSO, os Servicos de

Inspecédo devem verificar:

a) Se na recepcao das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas nao sejam
contaminadas;

b) Se durante as manipulagfes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminacdes cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens, de
matérias-primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

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

d) Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em
contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condicbes adequadas de
limpeza e sanitizacdo, de forma que n&o existam condicdes higiénico-sanitarias
inadequadas que possam causar situacdes de risco para os mesmos. (Deve-se ter em
mente que este quesito pode ser contemplado no autocontrole do PPHO operacional,
dependendo como cada estabelecimento elabora seus autocontroles);

e) Se 0s equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo,
torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com
matérias-primas, ingredientes e produtos, sdo mantidos em condi¢des higiénicas;

f) Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e
outros, sdo atéxicos ou proprios para uso em situacdes de manipulacéo/elaboragcédo de
alimentos, se nao transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-
primas e produtos e se séo efetivos nas condi¢des previstas de uso;

g) Se o0s vapores que entram em contato direto com os produtos séo filtrados de forma
adequada;

h) Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se ndo alteram as matérias-
primas e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizacdo e se sdo mantidos em bom
estado de conservacéo;

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

i) Se aembalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

k) Se os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes
apenas para conferir as condi¢des higiénico-sanitéarias;

) Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sado projetados,
construidos e mantidos em condi¢cdes 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;

m)Se o0s equipamentos de geracdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, e
obedecem as normas regulamentares quanto a manutencdo das temperaturas ao
carregar e transportar e se durante o transporte ndo existem produtos de natureza
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distinta.

Na fiscalizacdo documental do controle dos procedimentos sanitéarios das operagdes — PSO

- 0s Servicos de Inspecéo devem verificar:

a) Se nos autocontroles as acdes descritas para evitar contaminacfes cruzadas séo
suficientes e adequadas;

b) Se os estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequacdo dos
produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de
processamento/manipulacao de alimentos.

6.2.1.10.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.10.1.1.1. Fiscalizag&o local:

Na fiscalizacéo local dos procedimentos sanitarios das operagdes, 0s Servicos de Inspecéo

devem inspecionar 100% das éareas de industrializacdo/manipulacdo, com frequéncia

minima, mensal, através da inspecao visual, como descrita anteriormente, utilizando a Lista
de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro das
inspecoes.

6.2.1.10.1.2. Fiscalizacdo documental: A fiscalizacdo documental dos controles dos

procedimentos sanitarios das operacBes deve ser realizada conforme cronograma da

inspecao, revisando-se 0s registros do periodo que a antecede, incluindo os registros dos
treinamentos, observando se eles refletem as situagbes encontradas pelos Servicos de

Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagbes documentais devem ser

feitos na Lista de Fiscalizac&o das Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.11. Fiscalizacdo das matérias-primas, ingredientes, mat erial de embalagem e
rastreabilidade - PAC 11:

Na fiscalizag&o local os Servi¢os de Inspe¢éo devem verificar:

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

b) Se as matérias-primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas, se sao
de uso conhecido e aprovado pelo servigo através dos memoriais de registro de
produtos (se possui ficha técnica anexado as mesmo), permitindo a rastreabilidade

c) Se a empresa, quando da recepcao, realiza as andlises minimas necessérias para a
selecdo da matéria-prima;

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

e) Se as matérias-primas apresentam suas embalagens integras;

f) Se matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua
natureza e organizados, de forma que nédo dificultem os trabalhos dos Servicos de
Inspecéo;

g) Se as matérias-primas sdo analisadas de forma correta, através de métodos e testes
amparados pela legislacdo, respeitando os programas da empresa e que confiram
resultados confiaveis;

h) Se os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que preserve a
qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;

i) Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos apresentam-se em boas
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condicbes de conservacao, com os produtos devidamente organizados em seu interior,
se a temperatura durante o transporte é controlada e se os mesmos sdo vedados a
entrada de pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;

j) Se o uso e a manipulacdo dos ingredientes estdo de acordo com as instru¢cdes de uso
na formulacdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparacdo dos produtos em
guantidades suficientes a sua utilizacao e por periodos restritos;

k) Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢Bes higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;

I) Se na ocorréncia de ndao conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

m) Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparacéo
dos produtos;

n) Se € avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas
embalagens rompidas;

0) Se as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente protecdo aos
produtos;

p) Se as embalagens secundérias sdo utilizadas de forma ordenada, na quantidade
estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear
contaminacdes e de acordo com o fluxo de producao;

g) Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;

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

s) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do recebimento
de leite de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele
esté previsto um programa de educacao continuada;

t) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de
educacdo continuada descreve as agOes sobre os produtores que ndo conseguem
atingir os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n’ 77/2018 do MAPA e se 0
mesmo é efetivo.

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

v) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas mantém
atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

w) Se os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria-prima,
ingredientes e aditivos, além do processo de producéo e expedigdo dos produtos;

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

y) Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observacao
de ndo conformidades nas matérias-primas, ingredientes e material de embalagem

z) Se o que é verificado pelos Servigos de Inspecao durante as fiscalizacdes das areas de
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inspecao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;
aa) Se durante a verificagdo da rastreabilidade e possivel fazer os testes de
rastreabilidade progressiva e regressiva.
6.2.1.11.1. Frequéncia da fiscalizag&o
6.2.1.11.1.1.1. Fiscalizag&o local:
Na fiscalizacao local do controle das matérias-primas, ingredientes, material de embalagem
e rastreabilidade deve possuir frequéncia minima, mensal, através da inspec¢édo visual das
matérias-primas, ingredientes e embalagens, como descrita anteriormente, utilizando a
Lista de Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro das
inspecoes.

6.2.1.11.1.2. Fiscalizagdo documental: A fiscalizagdo documental do controle das

matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade deve ser realizada,

conforme cronograma da inspecao, observando se eles refletem as situacbes encontradas
pelos Servicos de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificacdes
documentais devem ser feitos utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspec&o in

loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.12. Fiscalizagéo do Controle das Temperaturas - PAC 12:

Na fiscalizacdo local do controle das temperaturas os Servicos de Inspecdo devem

observar se:

a) As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e produtos
gue fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que € exigido pela
legislacao;

b) Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

c) Quando da verificagdo de n&o conformidades os estabelecimentos adotam acdes
corretivas eficientes, acdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento
técnico-cientifico e legal;

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

e) Na fiscalizacdo documental do controle das temperaturas os Servicos de Inspecéo
devem verificar se:

f) Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos,
em todas as etapas, nas frequéncias e no nimero previsto nos autocontroles;

g) Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura séo
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operacoes;

h) Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com 0s
registros dos Servicos de Inspecao;

i) Quando da verificagdo de ndo conformidades, adotam ac¢des corretivas eficientes, acdes
preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

6.2.1.12.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.12.1.1.1. Fiscaliza¢ao local:
Na fiscalizacéo local do controle das temperaturas deve ser feita com frequéncia minima,
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mensalmente, em 100% das areas, devendo-se utilizar a Lista de Fiscalizacdo das Areas

de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro das fiscalizaces.

6.2.1.12.1.2. Fiscalizagdo documental: A fiscalizagdo documental do controle das

temperaturas deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, observando se eles

refletem as situacBes encontradas pelos Servicos de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os
registros das fiscalizacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das

Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.13. Fiscalizacdo da calibragéo e afericdo dos instrumen  tos de controle dos processos -
PAC 13:

Na fiscalizac&o local do controle da calibracédo e afericdo dos instrumentos de controle dos

processos os Servicos de Inspecéo devem fiscalizar:

a) Se os instrumentos de controle de processos estéo identificados;

b) Se ha registro da Ultima e data prevista para a proxima afericdo ou calibracao;

c) Se ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na etiqueta de identificacdo
ou outra forma que a substitua;

d) Se o programa de calibracao e afericdo estd sendo cumprido, ou seja, se as calibracdes
e afericbes sao realizadas na forma e frequéncia descritas;

e) Se, quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas acdes corretivas e preventivas;

f) Na fiscalizacdo documental do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de
controle dos processos o0s Servigos de Inspecdo devem verificar:

g) Se haregistros das agoes;

h) Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;

i) Se, quando for o caso, as calibracdes séo realizadas em instituicdes especializadas e
credenciadas por 6rgdo regulador competente e se existem documentos que
comprovem tais calibragdes;

i) Se as ac¢0les corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;

k) Se os registros e documentos estdo a disposicdo dos Servicos de Inspecao a qualquer
tempo;

6.2.1.13.1. Frequéncia da fiscalizagéo:

6.2.1.13.1.1.1. Fiscalizacéo local: A fiscalizacao local do controle da calibracdo e afericdo dos
instrumentos de controle dos processos deve ser feita com frequéncia minima, mensal,
através da inspec¢do visual dos equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo.

Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Planilha de Afericdo de Peso (Anexo 6-B).

6.2.1.13.1.2. Fiscalizacdo documental: A fiscalizagdo documental do controle da

calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos processos deve ser realizada
conforme cronograma da inspecao, observando se eles refletem as situacbes encontradas
pelos Servigos de Inspecdo quando da fiscalizag&o in loco. Os registros das fiscalizages
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o in loco
(Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.14. Fiscalizacdo dos controles laboratoriais, analises e recolhimento de produtos -
PAC 14:
Na fiscalizacdo local dos controles laboratoriais e de andlises os Servicos de Inspecéo
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devem fiscalizar:

a) Se o plano de amostragem descrito estad sendo cumprido;

b) Se 0 manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de andlises, esta a
disposicao dos analistas;

c) Se os procedimentos estdo de acordo com 0 manual de bancada;

d) Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

e) Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recolhimento, e em
casos de ndo conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a producéo foi
devidamente recolhida e se recebeu a destinacdo adequada, através de registros
auditaveis.

Na fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais e de andlises os Servigos de

Inspecédo devem verificar:

Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

Se o plano de amostragem é efetivamente cumprido;

Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas exigidas por lei

e se as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;

Se existe manual de boas préaticas laboratoriais;

Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recalhimento.

6.2.1.14.1. Frequéncia da fiscalizagéo:
6.2.1.14.1.1.1. Fiscaliza¢ao local:

A fiscalizacdo local dos controles laboratoriais de analises e recolhimento deve ser feita,
com frequéncia minima, mensal, através da observacdo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacdo das
Areas de Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.14.1.2. Fiscalizagdo documental: A fiscalizagdo documental dos controles
laboratoriais de analises e recolhimento deve ser realizada conforme cronograma da
inspecdo, pela observagdo dos registros gerados durante os processos no periodo que a
antecede, observando se eles refletem as situagcdes encontradas quando da fiscalizagéo.
Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das
Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.15. Fiscalizacdo do controle de formulag&o dos produtos - PAC 15:

Na fiscalizacdo local do controle de formulacdo dos produtos os Servicos de Inspecéo

devem fiscalizar:

a) Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos
aprovados pelos Servicos de Inspecéo;

b) Se os produtos s&o fabricados de acordo com as formulagfes aprovadas pelos Servigos
de Inspecéo;

c) Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias-primas e ingredientes;

d) Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacéo, é
dado o destino correto, de acordo com a legislagdo, aos produtos adulterados.

Na fiscalizagdo documental do controle de formulagdo dos produtos os Servicos de

Inspecéo devem verificar:
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a) Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos
ingredientes;
b) Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricagéo;
Cc) Se as empresas sao recorrentes em produzir em desacordo com o0s padrdes
estabelecidos por legislacdo vigente ou pela formulacdo aprovada
d) Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos
casos em que sdo constatadas falhas na fabricacéo ou erros de formulagéo;
e) Se os resultados das andlises laboratoriais e controles de formulacdo sdo compativeis
com 0s memoriais aprovados.
6.2.1.15.1. Frequéncia da fiscalizag&o
6.2.1.15.1.1.1. Fiscalizacdo local: A fiscalizacdo local do controle de formulacdo dos
produtos deve ser feita, com frequéncia minima, anual para cada produto produzido pelo
estabelecimento, pelo acompanhamento da adi¢do dos ingredientes quando da fabricacéao.
Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle de formulacdo de produtos (Anexo
6-A).
6.2.1.15.1.2. Fiscalizacdo documental: A fiscalizagdo documental do controle de
formulacdo dos produtos deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, pela
observacdo dos registros gerados durante os processos no periodo que a antecede,
observando se eles refletem as situacfes encontradas quando da fiscalizacdo. Os registros
das fiscalizacBes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de
Inspecéo in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.16. Fiscalizagdo do bem-estar animal - PAC 16:
Na fiscalizacdo local de bem-estar animal os Servicos de Inspecao devem fiscalizar:
a) O atendimento de legislacdes especificas, como Instrugdo Normativa n° 03/2000/DAS,
de 17 de janeiro de 2000;
b) Avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte, recepcao,
descarga, descanso, jejum, procedimentos de conducao, insensibilizacdo e sangria.
Na fiscalizagdo documental de bem-estar animal os Servigos de Inspe¢éo devem verificar:
a) A implantacdo e manutencdo do programa de autocontrole por parte das empresas de
abate sob o ponto de vista humanitério, em que a prioridade € oferecer condi¢cdes que
evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate.
6.2.1.16.1. Frequéncia da fiscalizag&o
6.2.1.16.1.1.1. Fiscalizacdo local: A fiscalizacdo local de bem-estar animal deve ser feita,
com frequéncia minima, mensal, através da observacdo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacdo das
Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.16.1.2. Fiscalizacdo documental: A fiscalizacdo documental do bem-estar animal
deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, observando se eles refletem as
situacfes encontradas pelos Servicos de Inspe¢éo quando da fiscalizagédo. Os registros das
fiscalizacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o
in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.17. FISCALIZACAO DA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICO S DE CONTROLE
(APPCC) - PAC 17:
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Neste item a Inspecdo Oficial tem por objetivo avaliar a implantacdo 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 verificacao Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigéncias

da legislacdo. Esta verificac&o inclui:

a) Verificacdo do Programa APPCC imediatamente apds qualquer modificacao;

b) Verificacdo dos registros de monitoramento dos PAC's;

c¢) Verificacdo da adequacéo e aplicacdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem
desvios;

d) Verificacdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

e) Verificacdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

f) Observacéo direta e ou mensuragao do limite critico do PCC;

g) Avaliacdo de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.

Apés a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se

responder as seguintes questbes visando avaliar a conformidade desse Elemento de

Inspecéo.

6.2.1.17.1. Analise de perigos

O estabelecimento realizou a andlise de perigos?

O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

A andlise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

A andlise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboracao
do produto?

A analise de perigo identifica a sua provavel utilizagdo ou os consumidores do produto
final?

O resultado da andlise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo que
justifique(m) PCC(s)?

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

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

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

O estabelecimento dispbe de resultados subsequentes que justifiquem a adequacéo das
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC ap6és a ocorréncia de desvios?

6.2.1.17.2. Monitoramento

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

Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia
previstas no plano APPCC?

6.2.1.17.3. Verificacao

a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observacfes diretas das
atividades de monitoramento e ac¢des corretivas?
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b) O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisao dos registros gerados
e os aplica conforme previsto?

c) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificacdo?

d) As observacdes geradas pela observacéo direta (“in loco”) sdo realizadas de acordo com
0 previsto no Plano APPCC?

e) Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotacao de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a
calibracdo de instrumentos, acdes corretivas tomadas, a verificacdo e dados de
identificacdo do produto, incluindo a data e hora da ocorréncia) sao revisados pelo
estabelecimento?

6.2.1.17.4. Manutencao dos registros e documentos:

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

b) Os registros contemplam os valores e observacbes atualizadas obtidas durante o
monitoramento?

c) O estabelecimento dispde de embasamento para as decisfes adotadas durante a
analise 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 definicédo
do limite critico?

g) Os documentos de embasamento sdo confidveis?

h) O estabelecimento dispe de embasamento que justifigue a frequéncia de
monitoramento prevista no plano APPCC?

i) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificacdo
prevista no plano APPCC?

j) As decisbes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento?

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

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

m) Os procedimentos e resultados da verificagdo estdo documentados?

n) Ha registro de data e horario em que a verificagéo foi realizada?

0) Se o0s registros forem arquivados apdés 12 meses, 0s mesmos podem ser
disponibilizados em tempo habil?

6.2.1.17.5. Agbes corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A acéo corretiva elimina a causa do desvio?

¢) A acao corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio?

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

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

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

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

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

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

[) O estabelecimento considerou, na andlise de perigos, alguma modificagdo significativa
ocorrida nas instalac@es, equipamentos ou em relacdo aos produtos?

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

n) O estabelecimento revisou o plano em func¢éo destas mudancas?

0) Se a reavaliacdo evidenciou que o plano APPCC ndo mais atende a legislacédo, o
mesmo foi modificado imediatamente?

6.2.1.17.6. A inspecdo oficial julga o programa inadequado quan do:

a) O programa nao relne o0s requisitos da legislacao;

b) O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;

¢) Ha falhas na definicao das medidas preventivas e corretivas;

d) Ha falhas na forma prevista para a manutencao dos registros.

6.2.1.17.7. Frequéncia de fiscalizag&o
6.2.1.17.7.1. Fiscalizacéo local: A verificagdo local dos PCC’s deve ser realizada, com
frequéncia minima, mensal. O procedimento consiste da verificagdo “in loco” do
monitoramento do PCC e registros dos achados para posterior comparagdo com 0S
registros de monitoramento do estabelecimento. Os horarios em que séo realizadas as
verificacbes devem ser alternados, evitando-se horérios prefixados. Para registro das
fiscalizacdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo in loco (Modelo

Anexo 7-E).

6.2.1.17.7.2. Fiscalizacdo documental: A verificacdo documental consiste da revisdo de

todos os registros do APPCC do estabelecimento, incluindo o préprio plano e os registros

gerados no periodo, devendo ser realizada conforme cronograma da inspec¢do. Este
procedimento tem por objetivo avaliar a implementacdo do programa pelo estabelecimento

e por isso, a andlise de perigos, os procedimentos de monitoramento, verificacdo,

manutencado dos registros, documentos e acbes corretivas devem ser analisados e

comparados com os registros gerados pelo estabelecimento. Os registros das fiscalizacdes

documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o in loco

(Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.18. FISCALIZACAO DO MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) - PAC 18

Na fiscalizacao local do Material Especifico de Risco (MER) os Servicos de Inspecao

devem fiscalizar:

a) Se o plano de recolha do MER esta sendo cumprido;

b) O procedimento € realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;
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¢) Os colaboradores dominam as técnicas de remocao;
d) Recipientes e utensilios séo identificados e exclusivos para essa finalidade;
e) O material de risco € descartado da forma correta;
Na fiscalizacdo documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servicos de Inspecao
devem verificar:
a) Se o programa € embasado em métodos cientificos e legislacoes;
b) Se o programa é efetivamente cumprido;
c) Se os registros refletem o verificado in loco.

6.2.1.18.1. Frequéncia da fiscalizag&o
6.2.1.18.1.1. Fiscalizacéo local: A fiscalizag&o local do Material Especifico de Risco (MER)
deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observacdo visual dos itens
descritos anteriormente. Para registro das fiscalizacbes deve-se utilizar a Lista de
Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.18.1.2. Fiscalizacdo documental: A fiscalizacdo documental do Material Especifico
de Risco (MER) deve ser realizada conforme cronograma da inspecéo, verificando se os
registros refletem as situagcbes encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da
fiscalizacdo. Os registros das verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de
Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.2. Procedimentos Gerais

6.2.2.1. Aprovacao dos programas de autocontrole
Os autocontroles devem ser entregues, em duas vias, ao SIM para aprovagéo. Os fiscais
devem avaliar se os mesmos contemplam as orientaces minimas contidas nessa IT, se
estiverem conformes serédo aprovados.
Apés aprovados as empresas devem colocar em pratica seus autocontroles que, a partir de
entdo, terdo sua execucdao fiscalizada pelos Servigos de Inspec¢do dos Municipios.

6.2.2.2. Atualizacdo dos programas de autocontrole
Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou 0 Servico
verifique que o mesmo ndo esta sendo eficiente (recorréncia de ndo conformidades) ou
qguando ocorrerem modificagcdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos.
Os ajustes em planilhas que ndo impliguem em alteragbes na descricdo dos PACs ndo
necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o
PAC, em duas vias com as alteragcfes para nova avaliagéo e aprovagao.

6.2.2.3. Cronograma de fiscalizacédo
O cronograma de fiscalizagdo documental é realizado anualmente pelos responséaveis do
servico de inspecdo, onde deve contemplar a fiscalizacdo de todos os autocontroles no
periodo de um ano (Modelo Anexo 7-G).

6.2.2.4. Relatério de Nao Conformidade (RNC)
Os fiscais dos Servicos de Inspecdo devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis
técnicos das empresas as nédo conformidades verificadas durante suas fiscalizagcdes. O
documento utilizado para a comunicacdo das ndo conformidades é o Relatério de Nao
Conformidade — RNC (Modelo Anexo 7-H).
No RNC deve constar a data da comunicacao, o nimero sequencial do relatério, por ano, a
hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu
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namero de registro, e a quais pessoas € destinado, seus respectivos cargos, qual a
legislacdo descumprida, quais os itens dos programas de autocontrole infringidos, devendo
também citar a ndo conformidade verificada e a acéo fiscal imediata (quando se aplicar) e
ainda deve apor sua assinatura e carimbo.

O RNC poderd ser lavrado em qualquer momento da fiscalizacédo, quando identificado uma
nao conformidade, sendo estd embasada nos autocontroles das empresas, instrucées de
trabalho e nas legislacdes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(ao) ser acompanhado(s) de
documento que registre sua entrega (Modelo Anexo 7-1), listando-o(s) por seus respectivos
nameros sequenciais anuais (por exemplo: 023/2020, 024/2020) e tendo por fim a
assinatura do responséavel por sua recepgdo no estabelecimento. As empresas tém prazo
de até 5 (cinco) dias Uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades nao tiverem
impactos diretos e criticos no processo de producédo. Caso contrario, o fiscal responsavel
pela emissdo do RNC determinard o tempo maximo para que o mesmo seja respondido,
nunca podendo ser superior a 5 (cinco) dias Uteis.

6.2.2.5. Auto de Infracdo

Quando forem registrados RNC’'s por um mesmo motivo, recorrente, que nhao seja
considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infracdo (Modelo Anexo 8-
C), ficando a critério do servico de inspecdo. Nesse caso, os RNC's devem ser citados
como elementos de convicgdo no auto de Infragéo.

Nos casos em que a hdo conformidade seja critica, podendo comprometer as condi¢Bes
higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a saude publica, devera ser preenchido
0 Auto de Infracdo ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias.

7. HISTORICO

Devera conter todas as alteracBes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido
a cada modificacdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanca, conforme a
seqguir:

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 18/05/2023 38 Criacao do Documento
02 Atualizacéo
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ANEXO 7-A

MODELO DE PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

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

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes do estabelecimento e a identificacdo do
autocontrole; data, niUmero revisao e nimero de paginas. Colocar em todas as paginas do PAC.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00

NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprovagéo do SIM
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Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas fun¢cdes na empresa em relacdo as
responsabilidades assumidas no desenvolvimento dos programas. Também é apontada a data
para revisdo. Colocar em todas as paginas do PAC.

1.
1.1.

2.1.
2.2.

Apresentacdo da empresa
Neste item devem ser descritos as informacgcdes do estabelecimento como razdo social,
endereco, CNPJ, etc.

Objetivos
Objetivo geral
Objetivos especificos

Documentos de Referéncia

Legislacao aplicavel: legislacdo obrigatdria e coerente com o programa que esta sendo
descrito;

Documentos complementares aplicaveis: alguma legislacdo para complementar o que esta
sendo descrito no programa, quando necessario.

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

Defini¢bes

Neste item devem ser colocadas as definicbes de palavras e termos técnicos que compdem
0 programa que esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel para a sua devida
compreenséo e aplicacéo;

Responsabilidades

Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionérios, do
controle de qualidade, entre outros que fazem parte do programa que estd sendo descrito,
além disso, dos responsaveis pela implantacéo, implementacéo e aprovagéo.

Descricéo do Procedimento

Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in loco,
descrevendo o monitoramento real e o que de fato é conveniente ao programa em questéo.
A descricdo deve ser de forma objetiva, clara e condizente com o que € praticado no
estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a serem controlados, bem como as
condicdes que devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do autocontrole. N&o
descrever procedimentos sem nexo ou que 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 necessdrias para que todos que
leem o programa possam entender como o procedimento € realizado.

Monitoramento
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8.1.

8.2.

8.3.
8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

8.10.

10.

10.1.

11.

11.1.

12.

PREFEITURA DE

' PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

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.

O que monitorar: deve se descrever o0 item que estd sendo monitorado; seja objetivo e
claro.

Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado 0 monitoramento.

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

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

Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o
monitoramento, seja claro e objetivo.

Acbes corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem nao
conformidades, sendo que elas devem estar divididas em acdes imediatas e acdes
planejadas.

AcOes imediatas: descrever neste item qual € acdo a ser tomada imediatamente diante da
nédo conformidade detectada.

Acbes planejadas: descrever neste item a acdo a ser tomada a fim de prevenir sua
recorréncia.

Verificagdo da agdo: verificar as ndo conformidades que tiveram uma ac¢do imediata ou
planejada, necessitando de um periodo para sua concluséo.

Avaliacao de efetividade do PAC

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

Verificagédo

Neste item deve ser descrito como € realizada a inspe¢do do processo e analise dos
registros do monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. E
realizada pelo Responsavel Técnico, e geralmente realizada mensalmente.

Anexos (planilhas de monitoramento, e outros)

Neste item devem 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.

Registros de Alteracdes
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12.1.

13.
13.1.

PREFEITURA DE
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Neste item sao indicadas as evidéncias da analise critica, da aprovacgao, do status, da data
da revisdo e do procedimento documentado. S&o apontadas as alteracdes realizadas.

Informagdes adicionais
Neste item sdo descritas informacdes adicionais que o estabelecimento julgar necessério.
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ANEXO 7-B

RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA

Relatério de recebimento de matéria -prima
Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matérias primas. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servico de inspecdo onde deve verificar a
procedéncias das matérias-primas. Quando for verificado Ndo Conformidades deve ser realizado

um relatério de ndo conformidade (RNC).
Estabelecimento: Registr o do SIM:

Nome do
Data fornecedor e n° | Matéria-prima | Quantidade
da nota fiscal

Numero do registro
de inspecao

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao
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ANEXO 7-C

RELATORIO DE PRODUGAO

Relatério de Producéo

Realizado pela empresa onde deve anotar tudo o que é produzido. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servico de inspecao onde fard a verificagcdo. Quando
for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).
Registro do SIM:

Estabelecimento:

Data Produto a ser produzido

Matéria-prima
utilizada

Quantidade

Lote

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao
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ANEXO 7-D

RELATORIO DE EXPEDICAO

Relat6rio de Expedicao
Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue
mensalmente até o 10° dia de cada més ao servico de inspecao onde fard a verificagdo. Quando
for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de ndo conformidade (RNC).
Registr o do SIM:

Estabelecimento:

Data Produto expedido Quantidade | Lote

Comprador (nome e
endereco)

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao
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ANEXO 7-E

LISTA DE FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO

PLANILHA DE FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO INL OCO E DOCUMENTAL:
Manutencéo de instalagBes e equipamentos; Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; lluminacéo;
Ventilagdo; Captacdo, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento; Aguas residuais; Controle
integrado de pragas; Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO; Higiene, habitos
higiénicos, do treinamento e salde dos operarios; Procedimentos sanitarios das operacdes - PSO;
Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade; Controle das temperaturas;
Calibragéo e afericdo de instrumentos de controle de processo; Controles laboratoriais, andlises e
recolhimento de produtos; Controle de formulagéo dos produtos; Bem-estar animal; Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle — APPCC; Material Especifico de Risco (MER).

INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informacdes de identificacdo e localizacdo do
estabelecimento e a data da fiscalizacdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em patrticular,
o fiscal local deve identificar o local/areal/verificacdo, devendo-se registrar a data/hora da fiscalizacao
em cada unidade. No campo Equipamentos/Utensilios/Instalacdes/Procedimentos descrever o que sera
verificado in loco e documental. Quando da fiscalizagdo os fiscais devem preencher nas respectivas
colunas a condicdo de cada item que comp8dem o local/area/verificacdo, ou seja, se o item estd
conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situacao nao é aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser
descritas as ndo conformidades verificadas, assim como as acdes de interdigéo e liberacao de area ou
equipamento e a hora em que cada acédo foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no
campo disponivel no final da pagina e rubricar no fim de cada péagina.

Estabelecimento: Registro no SIM:
Municipio: Data:
Loc_a_l/Are~a ! EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALACOES/PROCEDIMENTOS C /INC/NA
Verificagdo
ltem nao Descricéo da ndo conformidade
conforme
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Item ndo
conforme

Acéo fiscal in loco

Assinatura e carimbo do fiscal de inspecéo:
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ANEXO 7-F

PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE PRE-OPERACIONAL — LI BERACAO DE ABATE

Procedimento Padréo de Higiene Pré-Operacional — L  iberacdo de Abate

Estabelecimento: Registro no SIM:

Municipio: Data:

InstrugBes de preenchimento : identificar a razdo social do estabelecimento, seu nimero de
registro no SIM, o Municipio e Estado e a data de fiscalizacdo. Marcar na respectiva coluna a hora
da verificacdo documental e a conformidade (C), ndo conforme (NC) ou nao aplicavel (NA). De
acordo com o verificado, na coluna Al/IU'S serd identificada a area de inspecao e a unidade de
inspecao indicando a nao conformidade no campo "descricdo da ndo conformidade”. Assinar e
carimbar.

Frequéncia : sempre que houver abate.

O que deve ser avaliado: Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e
sanitizacao operacionais previstos nos autocontroles; Nao existam residuos de matérias-primas e
produtos e/ou equipamentos contaminados apds as operacbes de limpeza e sanitizacdo; Ha
previsdo de monitoramentos didrios nos autocontroles e de que os mesmos sejam cumpridos
fielmente; Quando ocorram contaminagBes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e
produtos, sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condicdes sanitarias ideais e que
sejam adotadas também acdes preventivas; No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino
correto as matérias-primas e produtos.

Area de Inspecéo Unidades de Inspecgéo C/NC/NA

Item n&o conforme Descricdo da Ndo Conformidade

Carimbo / Assinatura
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ANEXO 7-G

MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZACAO DOCUMENTAL

ANO:
Ne PROGRAMA DE AUTOCONTROLE - PAC JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV | DEZ
01 Manutencéo de instala¢des e equipamentos X
02 Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias X
03 lluminag&o X
04 | Ventilagéo X
05 | Captacdo, tratamento e distribuicio da &gua de X
abastecimento
06 Aguas residuais X
07 Controle Integrado de Pragas X
08 Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional -
PPHO X
09 Higiene, héabitos higiénicos, do treinamento e salde X
dos operarios
10 Procedimentos sanitarios das operagdes - PSO X
11 Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem X
e rastreabilidade
12 | Controle de Temperaturas X
13 | Calibragéo e afericdo de instrumentos de controle de X
processo
14 Controles laboratoriais, analises e recolhimento de X
produtos
15 Controle de formulagdo dos produtos X
16 Bem-estar animal X
17 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - X
APPCC
18 Material Especifico de Risco (MER) X
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ANEXO 7-H

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

1. Data e hora: 2. Relatorio n°; 3. Estabelecimento e n° do

SIM:

4. Para (nome e cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, legislacdo municipal, demais legislacdes, PAC):

6. Descri¢cdo da Nao Conformidade (NC):

7. Reincidente: ( )NAO ( )SIM: Quando for reincidente, informar n°® dos RNCs anteriores que

apontaram a ndo conformidade:

8. Ac¢do fiscal Imediata:

9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servi¢o de Inspecao:

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

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

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

Este documento é uma notificagdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares
podem resultar em adicional acdo administrativa e legal.

13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento:

14. Data

15. Assinatura de Verificagdo do Veterinario ou Funcionario do Servico de | 16. Data

Inspecéo:

() Efetivas () N&o Efetivas

Novo RNC n°:
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ANEXO 7-1

OFICIO DE RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

Ao Senhor (a),

Prezado Senhor (a),

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

O relatério de nao conformidade em anexo é referente ao n° ,
onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acao (6es) imediata (s) e planejada (s) para
0s mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues ao servico de inspecao até a
data de

Atenciosamente,

Assinatura/carimbo fiscal de inspecéo
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1.4.
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ANEXO 8
AUTOS DE INFRACAO

DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

Lei Federal n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispbe sobre a inspecdo
sanitéria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias.

Lei Federal n°® 9.784, de 29 de janeiro de 1999, que regula o processo administrativo no
ambito da Administracao Publica Federal.

Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 (RIISPOA), que regulamenta a Lei n° 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal (alterado
pelo Decreto n°® 10.468/2020).

Lei Municipal n° 6.054, de 23 de novembro de 2022 - Dispde sobre o Servico de
Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) no Municipio de Pato
Branco e da outras providéncias.

OBJETIVOS

Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita regulamentar as
penalidades que serdo aplicadas quando da ocorréncia de infracbes pelos
estabelecimentos.

DEFINICAO
Consideram-se infragdes o ato ou efeito de infringir as regras.

APLICACAO
Aplica-se a todos os estabelecimentos registrados no SIM, responsaveis do SIM,
Secretario de Agricultura, Assessores Juridicos e Prefeito do Municipio de Pato Branco.

USUARIOS PRINCIPAIS
Responséaveis do SIM, Assessores Juridicos, Secretéario de Agricultura e Prefeito do
Municipio de Pato Branco.

PROCEDIMENTO
PROCEDIMENTOS PARA SANCOES POR INFRACOES A LEGISLA CAO

REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

6.1.1.

As infracdes deste regulamento, serdo punidas administrativamente, em conformidade
com a Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, a Lei Municipal n°
6.054/2022 e, quando for o caso, mediante responsabilidade civil e criminal;

As sancdes previstas neste artigo serdo aplicadas pela autoridade administrativa, no
ambito de sua atribuicdo, podendo ser aplicadas cumulativamente, inclusive por medida
cautelar, antecedente ou incidente de procedimento administrativo, conforme descrito
no codigo de defesa do consumidor.

Das responsabilidades

Serdo responsabilizadas pela infracdo, para efeito da aplicacdo das penalidades nele
previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

a) fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem
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até o recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados no SIM/POA;

b) proprietérios, locatarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados ou
relacionados no SIM/POA onde forem recebidos, manipulados, beneficiados,
processados, fracionados, industrializados, conservados, acondicionados, rotulados,
armazenados, distribuidos ou expedidos matérias-primas ou produtos de origem
animal;

€) que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal,

A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infracbes cometidas por

guaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exercam

atividades industriais e comerciais de produtos de origem animal ou de matérias-primas.

6.1.2. Das medidas cautelares
Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco
a salde publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o SIM/POA devera
adotar, isolada ou cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:
a) apreensdao do produto, dos rétulos e embalagens;
b) suspensdao proviséria do processo de fabricacdo ou de suas etapas; e
c) coleta de amostras do produto para realizacdo de analises laboratoriais.
Sempre gue necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos.
A retomada do processo de fabricacdo ou a liberacdo do produto sob suspeita sera
autorizada caso o SIM/POA constate a inexisténcia ou a cessac¢do da causa que
motivou a adocdo da medida cautelar.
O disposto no acima ndo afasta as competéncias de outros 6érgéaos fiscalizadores, na
forma da legislacéo.

6.1.3. Das infracbes
Constituem infrag6es ao disposto na Lei Municipal, além de outras previstas:
| - construir, ampliar ou reformar instalac6es sem a prévia aprovacao no SIM/POA;
Il - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o
comprador, o locatario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da
venda, da locacdo ou do arrendamento;
[l - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislacéo aplicavel especifica;
IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condicbes
inadequadas;
V - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializacdo, de beneficiamento
ou de armazenagem;
VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricacdo, de formulagéo e de
composicao registrados no SIM/POA,;
VIl - expedir produtos sem roétulos ou cujos rétulos ndo tenham sido registrados no
SIM/POA;
VIl - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas
complementares referentes aos produtos de origem animal;
IX - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a
higiene das instalacBes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de
manipulacdo e de preparo de matérias-primas e de produtos;
X - omitir elementos informativos sobre composicdo centesimal e tecnolégica do
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processo de fabricacao;

XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou
produto desprovido da comprovacdo de sua procedéncia;

XII - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto
na legislacao especifica;

Xl - ndo cumprir 0s prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos
documentos expedidos em resposta ao SIM/POA relativos a planos de acao,
fiscalizacbes, autuacdes, intimagdes ou notificacoes;

XIV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de
estabelecimento n&o registrado ou relacionado no SIM/POA ou que ndo conste no
cadastro geral do Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de Origem Animal;

XV - expedir ou distribuir produtos falsamente oriundos de um estabelecimento;

XVI - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica ou em
desacordo com os processos de fabricacdo, de formulacdo e de composicao registrados
pelo SIM/POA;

XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida, apor aos produtos novas datas
depois de expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricacdo do produto;

XVIIlI - prestar ou apresentar informagdes, declaracdes ou documentos falsos ou
inexatos perante o oOrgdo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a
procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos produtos ou sonegar qualquer
informacéao que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM/POA;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificacao pelo SIM/POA,;

XX - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rétulos e embalagens;
XXI - alterar ou fraudar qualguer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem
animal;

XXIlI - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de
origem desconhecida;

XXl - embaracar a agédo de servidor do SIM/POA no exercicio de suas funcdes, com
vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de
fiscalizacéo;

XXV - desacatar, intimidar, ameacar, agredir ou tentar subornar o servidor do SIM/POA;
XXV - produzir ou expedir produtos que representem risco a salde publica;

XXVI - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam improprios ao
consumo humano;

XXVII - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou nao inspecionados no
preparo de produtos usados na alimentacdo humana;

XXVIII - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima,
produto, rotulo ou embalagem apreendidos pelo SIM/POA e mantidos sob a guarda do
estabelecimento;

XXIX - fraudar documentos oficiais;

XXX - nao realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a saude ou
aos interesses do consumidor.

Consideram-se impréprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam,
no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

| - apresentem-se alterados;

Il - apresentem-se fraudados;
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Il - apresentem-se danificados por umidade ou fermentacdo, ran¢osos, com
caracteristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que
demonstrem pouco cuidado na manipulagdo, na elaboracdo, na conservacdo ou no
acondicionamento;

IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em
legislacdo, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;

V - contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos
limites permitidos em legislagéo especifica;

VI - ndo atendam aos padrdes fixados no Decreto e em normas complementares;

VIl - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos em
normas complementares e em legislacéo especifica;

VIl - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com
produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;
X - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario
gue possam prejudicar a qualidade do produto;

XI - apresentem embalagens estufadas;

XIl - apresentem embalagens defeituosas, com seu conteldo exposto a contaminacao e
a deterioracao;

XIII - estejam com o prazo de validade expirado;

XIV - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XV - ndo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob
inspecao sanitaria.

Outras situagBes ndo previstas nos incisos de | a XV podem tornar as matérias-primas e
0os produtos impréprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo
SIM/POA

Além dos casos acima, as carnes ou 0s produtos carneos devem ser considerados
improprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenacao previstos em
normas complementares;

Il - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenca de mofos
seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnolégico; ou

Il - estejam infestados por parasitas ou com indicios de ac¢ao por insetos ou roedores.
IV - sdo ainda considerados impréprios para consumo humano a carne ou 0s produtos
carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo submetidos a inspecao
sanitaria oficial.

O pescado ou os produtos de pescado devem ser considerados impréprios para
consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

| - estejam em mau estado de conservagado e com aspecto repugnante;

Il - apresentem sinais de deterioracao;

Il - sejam portadores de lesGes ou doencas;

IV - apresentem infeccdo muscular macica por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores nao autorizados pelo
SIM/POA;

VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operacbes de
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pesca;
VIl - apresentem perfuracfes dos envoltérios dos embutidos por parasitas.

O ovos e derivados devem ser considerados improprios para consumo humano, na
forma como se encontram, quando apresentem:

| - alteracbes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida,
presenca de manchas escuras ou de sangue alcancando também a clara, presenca de
embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

Il - mumificacdo ou estejam secos por outra causa;

Il - podridédo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminacgdo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com
substancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou

VIl - rompimento da casca e das membranas testaceas;

VIl - sdo também considerados impréprios para consumo humano os ovos que foram
submetidos ao processo de incubacéo.

Considera-se impréprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru, quando:

| - provenha de propriedade interditada pela autoridade de salde animal competente;

Il - na selecdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de
neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de
conservadores, de agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras
substéncias estranhas a sua composi¢ao;

Il - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV - revele presenca de colostro.

O leite considerado impréprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer produto
gue tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser
descartados e inutilizados pelo estabelecimento.

Também considera-se improprio para producédo de leite para consumo humano direto o
leite cru, quando:

| - ndo atenda as caracteristicas fisco quimicas conforme normas complementares; ou

Il - ndo seja aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas
complementares.

Além dos casos previstos nos incisos de | a XV, sdo considerados impréprios para
consumo humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrdo
gue evidenciem fermentacdo avancada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido,
conforme o disposto em normas complementares

Para efeito das infracdes, as matérias-primas e os produtos sdo considerados alterados
ou adulterados. Sao consideradas alterados as matérias-primas ou os produtos que ndo
apresentem condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e
incorrem em risco a saude publica. S&o considerados adulterados as matérias — primas
ou os produtos de origem animal:

| — fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de
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seus componentes caracteristicos em razdo da substituicAo por outros inertes ou
estranhos, ndo atendendo ao disposto na legislacao especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos, de
coadjuvantes de tecnologia ou de substéncias de qualquer natureza com o objetivo de
dissimular ou de ocultar alteracdes, deficiéncias de qualidade da matéria-prima, defeitos
na elaboracéo ou de aumentar o volume ou o peso do produto;

Cc) 0s produtos que na manipulacdo ou na elaboracdo tenham sido empregados
matérias-primas ou ingredientes improprios ou que nao atendam ao disposto no RTIQ
ou na formulacdo indicada no registro do produto;

d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, aditivos ou coadjuvantes
de tecnologia diferentes daqueles expressos na formulacdo original ou sem prévia
autorizacao do SIM/POA; ou

e) os produtos que sofram alteragbes na data de fabricacdo, na data ou no prazo de
validade;

Il — falsificados:

a) quando tenham sido utilizadas denominac@es diferentes das previstas neste Decreto,
em normas complementares ou no registro de produtos junto ao SIM/POA,;

b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, expostos ou ndo ao
consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de um outro produto registrado
junto ao SIM/POA e que se denominem como este, sem gue o seja;

¢) quando o rétulo do produto contenha dizeres, gravuras ou qualquer expressao que
induza o consumidor a erro ou confusdo quanto a origem, a natureza ou a qualidade do
produto ou lhe atribua qualidade terapéutica ou medicamentosa,;

d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da declarada no rétulo ou
divergente da indicada no registro do produto; ou

€) 0s que ndo tenham sofrido o processamento especificado em seu registro, expostos
Ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto processado.

Independentemente da penalidade administrativa aplicavel, podem ser adotados os
seguintes procedimentos:

| - nos casos de apreensdo, apOs reinspecdo completa, as matérias-primas e 0s
produtos podem ser condenados ou pode ser autorizado 0 seu aproveitamento
condicional para a alimentacdo humana, conforme disposto em normas
complementares; e

Il - nos casos de condenacéo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-primas
e dos produtos para fins ndo comestiveis.

6.1.4. Das penalidades

As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecuniaria
ou consistirdo em obrigacdo de fazer ou de ndo fazer, assegurados os direitos a ampla
defesa e ao contraditorio.

Aos infratores dos dispositivos contidos na presente Instrucdo e de atos
complementares que forem expedidas visando o seu cumprimento, serdo aplicadas,
isolada ou cumulativamente com outras penalidades:

As penalidades e multas seguirdo a Lei Municipal n°® 6.054/2022.

Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infracdo
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detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a
respectiva localizagéo e a firma responsavel.

6.1.5. Do Auto de Infracdo

O auto de infracdo deve ser lavrado pelo Médico veterinario do Servigco de Inspegéo
Municipal.

O auto de infracdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem emendas, e deve
descrever a infracdo cometida e a base legal infringida.

O auto de infracdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infracdo, pelo
proprietario do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas*.

*Nota: Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infracdo, sera feita
declaracao a respeito no préprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietario da
firma, responsavel pelo estabelecimento, por correspondéncia registrada e mediante
aviso de recebimento — AR.

A assinatura e a data apostas no auto de infracdo por parte do autuado, ao receber sua
cOpia, caracterizam intimacao valida para todos os efeitos legais.

A autoridade que lavrar o auto de infracdo deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo que
a primeira serd entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

O infrator podera apresentar defesa ao érgao que lavrou o auto, em até 15 (quinze) dias
apos a lavratura do auto de infracdo, cuja decisdo, em primeira instancia, cabera ao
Secretario da Agricultura do Municipio.

Apés ciéncia da decisédo proferida pelo Secretario da Agricultura do Municipio, cabera
ao autuado recurso em face da mesma, em Unica e Ultima instancia, no prazo de 15
(quinze) dias, cuja deciséao final cabera ao Grupo Consultivo.

A defesa apresentada pelo infrator serd, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA,
onde constar4d a identificacdo do servidor e a data de recebimento, e apoés,
encaminhado ao Secretario da Agricultura do Municipio, 0 mesmo sera feito com
relacdo ao recurso, porém este deve ser encaminhado ao Grupo Consultivo.

O infrator, uma vez multado, terd 30 (trinta) dias para efetuar o pagamento da multa e
exibir ao SIM/POA o competente comprovante de recolhimento a reparticdo.

No caso de interposicdo de defesa ou recurso pelo infrator, 0 prazo para pagamento da
multa prorroga-se até 15 (quinze) dias apés a ciéncia da decisao, se esta for no sentido
de manutenc¢éo da penalidade.

O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere é contado a partir do dia em que o infrator
tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

O néo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranca fiscal a ser promovida
pelo respectivo Municipio, por meio da constituicdo de certiddo de divida ativa. Neste
caso, podera ser determinada a suspensao das atividades do estabelecimento.

A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a falta de puni¢édo
das infracdes da presente instru¢do, e a sua participacdo em irregularidades passiveis
de punicao, seréa apurada pelo Secretério da Agricultura do Municipio.

A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham
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motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual
podera, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA, ser novamente
multado no dobro da multa anterior, ter as atividades suspensas ou cancelado o registro
ou relacionamento do estabelecimento.

Os servidores do SIM/POA, quando em servi¢o da fiscalizagéo ou de inspegéao 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.

O valor das multas cobradas através de autos de infracdo, devera ser destinado e
vinculado ao setor do Servico de Inspecdo Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na
compra de equipamentos para uso do servico de Inspecao.

6.1.6. Dos documentos
Para fins de interdicao total ou parcial de estabelecimento, produto ou outro, utiliza-se o
AUTO DE INTERDICAO, conforme modelo do Anexo 8-A.
Para fins de suspensdo de atividade, utiliza-se 0 AUTO DE SUSPENSAO, conforme
modelo Anexo 8-B.
Para fins de apreensdo de produtos, utiliza-se 0 AUTO DE APREENSAO, conforme
modelo Anexo 8-C.
Para fins de infracdo deve ser utilizado o AUTO DE INFRACAO, conforme modelo
Anexo 8-D.

7. HISTORICO

7.1. Deverd conter todas as alteragcdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacdo: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanca,
conforme a seguir:

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGCA
01 18/05/2023 10 Criacéo do Documento
02 Atualizacéo

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



;00> PREFEITURA DE

; PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

ANEXO 8-A

MODELO DE AUTO DE INTERDICAO

AUTO DE INTERDICAO

N° /

No dia de de , as horas, no Municipio de Pato
Branco - PR, no estabelecimento denominado ,
registrado no SIM n° : de propriedade
de . O servico de inspecdo SIM/POA,

abaixo nominado e assinado, lavra o0 presente auto de interdicdo por constar

interditando o estabelecimento acima referido,

de acordo com o] disposto (embasamento
legal) . O mesmo fica proibido de
por um periodo

O presente auto de
interdicdo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo
inspetor veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responséavel, ao qual
sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante :

Data: de de

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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ANEXO 8-B

MODELO DE AUTO DE SUSPENSAO

AUTO DE SUSPENSAQO

Ne [

No dia de de , as horas, no Municipio de Pato
Branco, no estabelecimento
denominado ,

registrado no SIM n° , de propriedade
de

O servico de inspecdo SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de suspenséo
por constar

suspendendo , de acordo

com o disposto (embasamento legal)

O mesmo fica proibido de por um periodo de

O presente auto de suspenséo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai
assinado pelo inspetor veterindrio do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou
responsavel, ao qual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante :

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado :

Ciente, recebi a 22 via em / /
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ANEXO 8-C
MODELO DE AUTO DE APREENSAO

NUMERO /
NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE

CEP: -
CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM
PRODUTO(S) APREENDIDO(S) E QUANTIDADE(S)
TOTAL: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensdo em 2 (duas) vias, dando cOpia ao
infrator, ficando os mesmos cientes de que a comercializacdo, aproveitamento ou
inutilizacdo dos produtos apreendidos fica condicionada a liberacdo pelo Servico de
Inspegéao Municipal.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em / /

Testemunhas:
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ANEXO 8-D

MODELO DE AUTO DE INFRACAO

NUMERO /
NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE

CEP: -

CNPJ/ CPF N° REGISTRO SIM

DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGIDO (CAPITULACAO):

DESCRICAO DA INFRACAO:

ELEMENTOS DE CONVICCAO:

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infracdo em 2 (duas) vias, encaminhando cépia
ao infrator, ficando o mesmo ciente de que podera no prazo de 15 (quinze) dias,
contados da data do ciente ou do recebimento deste, apresentar defesa escrita, como
dispbe a Portaria N° 44 da Lei 9.784/99, sob pena do processo tramitar a revelia do
autuado.

Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em / /

Testemunhas:
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1.2.

1.3.

ANEXO 9
LEGISLACAO DE REFERENCIAS

TERMO DE REFERENCIA

Para conduzir o Sistema de Inspec¢do Municipal de Pato Branco, para elaboracéo e
execucdo das normas regulamentadas pelo Decreto Municipal, tem por base as
seguintes regulamentacbes, sendo que cada uma especifica para cada
estabelecimento:

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORI GEM ANIMAL

a) Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017 - Regulamento de Inspecéo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA,;

b) Diretrizes do MAPA, para registro de produtos que ndo possuem Regulamento
Técnico de ldentidade e Qualidade;

¢) Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de Produtos de Origem Animal —
RTIQ, regulamentados pelo MAPA em normas complementares.

d) Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA, que aprova 0 Regulamento
Técnico sobre as condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacéo
para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

e) Portaria n°® 365, de 16 de julho de 2021 -DAS/MAPA, que aprova o Regulamento
Técnico de Manejo Pré-abate e Abate Humanitario e os métodos de insensibilizacéo
autorizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

f) Portaria SDA/MAPA N° 664, de 30 de setembro de 2022 - Aprova o Regulamento
Técnico de ldentidade e Qualidade de carne moida.

g) Instrugdo Normativa n° 34, de 28 de maio de 2008, do MAPA, que aprova o
regulamento técnico da inspecéo higiénico sanitaria e tecnolégica do processamento
de residuos de animais e 0 modelo de documento de transporte de residuos animais.

h) Instrucdo Normativa MAPA n° 09, de 8 de abril de 2009 - Procedimentos para
controle da Listeria monocytogenes em Produtos de Origem Animal prontos para
consumo.

i) Instrucdo Normativa SDA n° 17, de 29 de maio de 2018 - Regulamento Técnico
sobre a identidade e requisitos de qualidade que deve atender o produto carneo
temperado.

j) Instrucdo Normativa n°® 5, DE 14 de fevereiro de 2017 do MAPA - Estabelece
requisitos para avaliagdo de equivaléncia ao SISBI relativos a estrutura fisica,
dependéncias e equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte
de POA.

ROTULAGEM

a) Portaria n°® 240, de 23 de julho de 2021 - Aprova o Regulamento Técnico para
rotulagem de produto de origem animal embalado.

b) Portaria SDA n° 558, de 30 de margco de 2022 - Aprova os procedimentos para
registro, alteracdo, auditoria e cancelamento de registro de produtos de origem
animal comestiveis, fabricados por estabelecimentos registrados no Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria de Defesa Agropecudria,
e por estabelecimentos estrangeiros habilitados a exportar para o Brasil.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

¢) Anexo da Portaria SDA n° 558, de 30 de marco de 2022 - Produtos de origem animal
isentos de registro.

NORMAS PARA ABATE DE BOVINOS, CAPINOS E OVINOS
a) TOMO 1 BOVINOS - INSPECAO DE CARNE - Padronizacdo de técnicas,
instalacBes e equipamentos — BOVINOS.

NORMAS PARA ABATE DE SUINOS E INDUSTRIALIZACAO
a) Portaria n°® 711, de 1° de novembro de 1995 - Normas Técnicas de Instalacdes e
Equipamentos para Abate e Industrializacéo de Suinos.

NORMAS PARA LATICINIO

a) Portaria n°® 004, de 3 de janeiro de 1978 — Normas Higiénico-sanitarias e
Tecnolodgicas para Leite e Produtos Lacteos;

b) Portaria MAPA n° 146, de 7 de marco de 1996 - Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.

¢) Instrucdo Normativa MAPA n° 76, de 26 de novembro de 2018 - Regulamentos
Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A;

d) Instrugdo Normativa MAPA n° 58, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrucdo
Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018;

e) Instrucdo Normativa MAPA n° 55, de 30 de setembro de 2020 - Altera a Instrucao
Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018;

f) Instrucdo Normativa MAPA n°® 77, de 18 de marco de 2020 - Estabelece os critérios e
procedimentos para a producdo, acondicionamento, conservacdo, transporte,
selecdo e recepcdo do leite cru em estabelecimentos registrados no servico de
inspecao oficial, na forma desta Instru¢do Normativa e do seu Anexo;

g) Instrugdo Normativa MAPA n° 58, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrucdo
Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018;

h) Instrugdo Normativa MAPA n° 59, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrucdo
Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018;

i) Instrucdo Normativa MAPA n° 55, de 30 de setembro de 2020 - Altera a Instrucéo
Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018;

j) Portaria MAPA n° 337, de 24 de junho de 2021 - Estabelece os requisitos minimos
relativos as dependéncias e aos equipamentos para instalacdo e funcionamento de
postos de refrigeragéo.

NORMAS PARA OVOS

a) Portaria SDA n° 612, de 6 de julho de 2022 - Aprova requisitos de instalacdes,
equipamentos e os procedimentos para o funcionamento de granjas aviculas e de
unidade de beneficiamento de ovos e derivados registradas no Departamento de
Inspecédo de produtos de origem animal,

b) Portaria SDA n° 728, de 26 de dezembro de 2022 - Aprova 0 Regulamento Técnico
de ldentidade e Qualidade de ovo integral pasteurizado e de ovo desidratado;

c) Portaria SDA N° 747, de 6 de fevereiro 2023 - Aprova a uniformizacdo da
nomenclatura dos ovos em natureza e dos produtos de ovos ndo submetidos a
tratamento térmico;
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d) Oficio DIPOA/SDA/MAPA n° 69, de 16 de julho de 2019 - Ovos caipira, colonial ou de
capoeira.

NORMAS PARA MEL

a) Decreto n® 178, de 22 de maio de 2015 - Cria¢do, 0 comércio e o transporte de
Abelhas-sem-ferrdo (meliponineas)

b) Portaria MAPA n° 6, de 25 de julho de 1985 - Normas Higiénico-Sanitérias e
Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.

c) PORTARIA SAR N° 37, 04 DE NOVEMBRO DE 2020 - NIR — Mel de Abelhas Sem
Ferréo

d) PORTARIA MAPA N° 289, DE 13 DE SETEMBRO DE 2021 - Enquadramento dos
produtos de abelhas e seus derivados em Artesanal para concessado do selo ARTE.

e) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 11, DE 20 DE OUTUBRO DE 2000 - RTIQ —
Mel

f) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 03, DE 19 DE JANEIRO DE 2001 - RTIQ —
Apitoxina, cera de abelha, geleia real, geleia real liofilizada, pdlen apicola, prépolis e
extrato de propolis;

g) INSTRUCAO NORMATIVA SDA N° 42, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2017 - Altera o
subitem 4.2.2.7, do Anexo VII, da Instrucdo Normativa n° 3, de 19 de janeiro de 2001.

NORMAS PARA PESCADOS

a) INSTRUCAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017 - Regulamento Técnico
gue fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade que deve apresentar o peixe
congelado;

b) PORTARIA N° 185, DE 13 MAIO DE 1997 - Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado).

NORMAS PARA AVES

a) PORTARIA N° 612, DE 06 DE JULHO DE 2022, do MAPA, que aprova os requisitos
de instalacdes, equipamentos e os procedimentos para o funcionamento de granjas
avicolas e de unidades de beneficiamento de ovos e derivados a registradas no
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

b) PORTARIA N° 210 DE 10 DE NOVEMBRO DE 1998 - Regulamento Técnico da
Inspecéo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves.

NORMAS PARA AGROINDUSTRIAS DE PEQUENO PORTE

a) INSTRUCAO NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017 - Requisitos para
Avaliacdo de Equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuéria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal,

b) INSTRUCAO NORMATIVA N° 16, DE 23 DE JUNHO DE 2015 - Normas Especificas
de inspecéo e a fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal, referente as

agroindustrias de pequeno porte;

NORMAS PARA SUSAF/PR
a) LEl 17773/2013 (ALTERADA PELA LEI 18423/2015) - DispBe sobre o Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno
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Porte — SUSAF/PR;

b) DECRETO 4229/2020 E OS ANEXOS DA PORTARIA 81/20 - Regulamenta a Lei n°
17.773, de 29 de novembro de 2013, que instituiu o Sistema Unificado de Atencéo a
Sanidade Agropecuéaria no Estado do Parana - SUASA-SUSAF-PR;

c) PORTARIA ADAPAR N° 081, DE 29 DEABRIL DE 2020 E SEUS ANEXOS -
Estabelece os requisitos e critérios para adesdo dos Municipios ou Consércio de
Municipios ao Sistema Unificado de Atencédo a Sanidade Agropecuaria, com atencao
especial a Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parand — SUASA-
SUSAF/PR,;

d) PORTARIA ADAPAR N° 160, DE 20 DE JULHO DE 2020 - Consideragdes para fins
de adesdo ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria - Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno no
Estado do Parana - SUASA-SUSAF-PR;

e) PORTARIA N° 393, DE 9 DE SETEMBRO DE 2021 - Aprova os procedimentos de
registro, relacionamento, reformas e ampliacbes, alteragcbes cadastrais e de
cancelamento do registro ou relacionamento de estabelecimentos junto ao
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, incluidos os
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

NORMAS PARA SELO ARTE

a) DECRETO N°9.918, DE 18 DE JULHO DE 2019 - Regulamenta o art. 10-A da Lei n°
1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispbe sobre o processo de fiscalizacdo de
produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal,

b) LEI N° 13.860, DE 18 DE JULHO DE 2019 - Dispbe sobre a elaboracdo e a
comercializacdo de queijos artesanais e d& outras providéncias;

c) LEl N° 13.680, DE 14 DE JUNHO DE 2018 - altera a Lei n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, para dispor sobre o processo de fiscalizagcdo de produtos
alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal,

d) PORTARIA ADAPAR N° 175, DE 7 DE AGOSTO DE 2020 - Dispbe sobre os
procedimentos para a concessdo do selo ARTE a produto alimenticio de origem
animal registrado em Servico de Inspecéo Oficial, produzido de forma artesanal no
Estado do Parang;

e) PORTARIA N° 176, DE 16 DE JUNHO DE 2021 - Estabelece o Regulamento para
enquadramento do pescado e do produto alimenticio derivado do pescado em
artesanais, necessario a concessao do Selo ARTE;

f) PORTARIA N° 289, DE 13 DE SETEMBRO DE 2021 - Produtos de abelhas e seus
derivados para Selo ARTE.

g) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 28, DE 23 DE JULHO DE 2019 - Definir,
conforme estabelecido no Manual de Construcdo e Aplicacdo do Selo ARTE,
disponibilizado no endereco eletrbnico www.agricultura.gov.br, 0 modelo de logotipo
a ser utilizado na rotulagem dos produtos dos estabelecimentos registrados como
artesanais nas Secretarias de Agricultura e Pecuaria dos Estados e do Distrito
Federal;

h) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 67, DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019 -
Estabelecer os requisitos para que os Estados e o Distrito Federal realizem a
concessao do Selo Arte, aos produtos alimenticios de origem animal produzidos de
forma artesanal;
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i) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 73, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 -
Estabelecer, em todo o territério nacional, o Regulamento Técnico de Boas Praticas
Agropecuérias destinadas aos produtores rurais fornecedores de leite para a
fabricacdo de produtos lacteos artesanais, necessarias a concesséao do selo ARTE;

i) INSTRUCAO NORMATIVA - MAPA N° 61/2020, alterada pela INSTRUCAO
NORMATIVA — MAPA N° 66, DE 08 DE DEZEMBRO DE 2020 - Estabelecer, em
todo o territorio nacional, o0 Regulamento para enquadramento dos produtos carneos
e artesanais, necessario a concessao do selo ARTE;

1.14. NORMAS PARA PROCEDIMENTOS DE REGISTRO, DE RELACION AMENTO, DE
REFORMA E AMPLIACAO, DE ALTERACAO CADASTRAL E DE CA NCELAMENTO DE
REGISTRO OU DE RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

a) REGULAMENTO TECNICO METROLOGICO CONSOLIDADO - Estabelece a forma
de expressar a indicacdo quantitativa do contetudo liquido das mercadorias pré-
embaladas;

b) Portaria INMETRO n° 249/2021 - Aprova o Regulamento Técnico Metrologico
consolidado que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do
conteldo liquido das mercadorias pré-embaladas.

c) Portaria n°® 393/2021 MAPA - Aprova os procedimentos de registro, de
relacionamento, de reforma e ampliacdo, de alteracdo cadastral e de cancelamento
de registro ou de relacionamento de estabelecimentos junto ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal

1.15. CONSOLIDACAO DAS NORMAS SOBRE AS ACOES E OS SERVIC OS DE SAUDE
DO SISTEMA UNICO DE SAUDE (PROCEDIMENTOS DE CONTROLE E VIGILANCIA DA
QUALIDADE DA AGUA PARA CONSUMO HUMANO E SEU PADRAO DE POTABILIDADE)

a) Portaria de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017 - dispde sobre o ‘controle
e vigilancia da qualidade da é&gua para consumo humano e seu padrdo de
potabilidade;

b) Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021 - Altera o Anexo XX da Portaria de

Consolidacdo GM/MS N° 5, de 28 de setembro de 2017, para dispor sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da &gua para consumo
humano e seu padrao de potabilidade.

1.16. REGULAMENTO TECNICO DOS PROCEDIMENTOS DE BOAS PRAT ICAS A SEREM
OBSERVADOS NO AMBITO DO FRACIONAMENTO, ARMAZENAMENT O, EMBALAGEM E
COMERCIALIZACAO DOS PRODUTOS DERIVADOS DE ORIGEM AN IMAL QUE ABRANGE
A ATIVIDADE DENOMINADA DE AUTOSSERVICO
a) Resolugcao SESA n° 469/2016 - Aprovar regulamento técnico com os procedimentos
de boas préticas a serem observados no ambito do fracionamento, armazenamento,
embalagem e comercializacdo dos produtos derivados de origem animal que
abrange a atividade denominada de Autosservico, a fim de garantir a qualidade,
inocuidade e condi¢cdes higiénico-sanitarias destes produtos comercializados no
varejo, no Estado do Parana.

Rua Caramuru, 271 - 85.501-064 - Pato Branco/PR
46.3220-1544 - www.patobranco.pr.gov.br

Para verificar a validade das assinaturas, acesse https://patobranco.1doc.com.br/verificacao/66C3-8830-D07B-FFBE e informe o cédigo 66C3-8830-D07B-FFBE

Assinado por 1 pessoa: ROBSON CANTU

7]
v

B

¥



W PREFEITURA DE

> PATO BRANCO GABINETE DO PREFEITO

1.17. NORMAS PARA PROCEDIMENTOS DE REGISTRO, DE RELACIONA MENTO, DE
REFORMA E AMPLIACAO, DE ALTERACAO CADASTRAL E DE CA NCELAMENTO DE
REGISTRO OU DE RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS
a) Portaria n° 393, de 9 de setembro de 2021 - Aprova os procedimentos de registro, de
relacionamento, de reforma e ampliacéo, de alteracdo cadastral e de cancelamento
de registro ou de relacionamento de estabelecimentos junto ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuéria do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.
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ANEXO 10

MODELOS DE CARIMBOS PARA USO NO SIM/POA

Dimensodes: 2,5cm de diametro.

Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posicdo em que se encontram no
desenho, todas em letras maiusculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 10, em negrito.
Uso: embalagens e rétulos de produtos comestiveis de até 1Kg.

Modelo 2:

‘ 20 ‘ 07 | 0.9

PATO BRANCO - P

INSPECIONADO

Dimensdes: 3,5cm de diametro.

Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posicdo em que se encontram no
desenho, todas em letras maiusculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 12, em negrito.
Uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis com mais de 1Kg.

Modelo 3:

PATO BRANCO - P

INSPECIONADO
000

5.L.M

Dimensdes: 7,5cm de largura e 5,5cm de altura.
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Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posicdo em que se encontram no
desenho, todas em letras mailsculas, fonte Times New Roman, tamanho n°® 20, em negrito.
Uso: carcacas de bovinos, budfalos, suinos, ovinos e caprinos em condigcbes de consumo em
natureza, externamente sobre as carcagas ou sobre 0s quartos das carcagas.

Material: a tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

APROVEITAMENTO

CONDICIONAL

Modelo 4:

Dimensbes: 7,5cm de largura e 5,5cm de altura.

Formato: eliptico, conforme desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posicdo em que se encontram no
desenho, todas em letras maiusculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 24, em negrito.
Uso: para carcacas ou partes de carcacas destinadas ao preparo de produtos submetidos aos
processos de esterilizacdo pelo calor, de salga, de cozimento, de tratamento pelo frio ou de fuséo
pelo calor, devendo ser aplicado externamente sobre as carcacas ou sobre os quartos das
carcacas.

Material: a tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

Modelo 5:
“NOME DO MUNICIPIO OU ABREVIACAO - UF/SIM - XXX”

Dimensodes e formato: em linha horizontal, com no maximo 20 caracteres.

Dizeres: impresso na etiqueta que consta a denominacdo do produto a frase acima, seguida do
numero do registro do estabelecimento com trés digitos, em letras mailsculas, fonte Times
New Roman, tamanho n°® 10, em negrito.

Uso: em produtos de origem animal industrializados por mercados e supermercados,
com emissao de etiqueta em balanca eletrénica.
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ESTADO DO PARANA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO BRANCO

SECRETARIA DE GABINETE
DECRETO N° 9.583, DE 18 DE JULHO DE 2023.

Regulamenta a Lei Municipal n° 6.054, de 23 de
novembro de 2022, que dispde sobre o Servigo
de Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos
de Origem Animal (SIM/POA) no Municipio de
Pato Branco.

O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no
uso das atribui¢des que lhe sdo conferidas pelo art. 47, VII e
XXIII, na forma do art. 62, I, “a”, ambos da Lei Organica
Municipal, e com fundamento no art. 12 da Lei Municipal n°
6.054, de 23 de novembro de 2022;

DECRETA:

CAPITULOT
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Fica regulamentada a Lei Municipal n°® 6.054, de 23 de
novembro de 2022, que dispde sobre o Servico de Inspecdo
Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) no
Municipio de Pato Branco.

Art. 2° A inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, no Municipio de Pato Branco, sera exercida pelo
SIM/POA, vinculado & Secretaria Municipal de Agricultura,
em todo o territorio do Municipio, para verificagdo das
condi¢des higiénico-sanitarias a serem seguidas por todos os
estabelecimentos que se enquadrem no art. 5° deste Decreto.

Art. 3° O SIM/POA obedecera ao disposto no presente
Decreto, em consonancia com as prioridades de satde publica e
abastecimento da populagao.

Art. 4° Ficara a cargo do SIM/POA fazer cumprir ao disposto
no presente Decreto e nos demais atos normativos que venham
a ser editados, relativos a inspegdo industrial e sanitaria dos
estabelecimentos a que se refere o art. 5°.

Paragrafo unico. Os demais atos normativos que vierem a ser
editados, referentes ao SIM/POA, poderdo abranger as
seguintes areas:

I - classifica¢do dos estabelecimentos;

II - condicdes e exigéncias para registro;

II1 - higiene dos estabelecimentos;

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

V - inspegdo e reinspecdo de todos os produtos e matérias-
primas de origem animal, durante as diferentes fases da
industrializagdo;

VI - padronizagdo dos produtos industrializados de origem
animal;

VII - registro de rétulos;

VIII - anélises laboratoriais;

IX - carimbagem de carcagas ¢ cortes de carnes, bem como
identificagdo 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 inspecdo industrial e sanitaria dos produtos
de origem animal.

CAPITULO II 3
DA FASE DE EXECUCAO

Art. 5° A inspegao e a fiscaliza¢do de que tratam este Decreto
serdo realizadas:

1/13



20/07/2023, 08:20

https://www.diariomunicipal.com.br/amp/materia/EASAEE 1B/03AAY Gu2R_vTGKslww7I-NaeakTWBcZ4NtGBjEsPHC3D440XMys60uLsMSHS _...

Prefeitura Municipal de Pato Branco

I - nas propriedades rurais fornecedoras de matérias-primas
destinadas a manipulag@o ou ao processamento de produtos de
origem animal;

II - nos estabelecimentos que recebam as diferentes espécies de
animais previstas neste Decreto para abate ou industrializacdo;
IIT - nos estabelecimentos que recebam o pescado ¢ seus
derivados, para manipulacdo, distribui¢do ou industrializacao;
IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos e seus
derivados, para distribuigdo ou industrializaggo;

V - nos estabelecimentos que recebam o leite ¢ seus derivados,
para beneficiamento ou industrializagao;

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

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

Art. 6° A execucdo da inspe¢do e da fiscalizagdo pelo
SIM/POA isenta o estabelecimento de qualquer outra
fiscalizagdo industrial ou sanitaria federal ou estadual, para
produtos de origem animal.

Art. 7° 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 carne 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 os estabelecimentos de
pequeno porte de produtos de origem animal, conforme
disposto na Lei Federal n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, e
suas normas regulamentadoras.

Paragrafo tnico. A simples designagdo "estabelecimento”, para
as finalidades do SIM/POA, abrange todos os tipos ¢
modalidades de estabelecimentos previstos na classificagdo do
presente Decreto.

Art. 8° A inspecdo industrial e sanitaria realizada pelo
SIM/POA seré instalada de forma permanente ou periddica,
sendo que:

I - a inspe¢do em carater permanente consiste na presenca do
servigo oficial para a realizagdo dos procedimentos de inspegdo
e fiscalizagdo “ante mortem” e “post mortem”, durante as
operagdes de abate das diferentes espécies de acougue, como
bovinos, bufalos, equideos, suideos, ovinos, caprinos,
lagomorfos, aves domésticas e animais silvestres criados em
cativeiro, bem como espécies de caca, anfibios e répteis nos
estabelecimentos; e

IT - a inspe¢do em carater periddico consiste na presenca do
servico oficial para a realizagdo dos procedimentos de inspegdo
e fiscalizagcdo nos demais estabelecimentos registrados e nas
outras instalagdes industriais de que trata o inciso I, excetuado
o0 abate.

CAPITULOIII
DA CLASSIFICACAO GERAL

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

I - de carne e derivados;

1I - de leite e derivados;

IIT - de pescado e derivados;

IV - de ovos e derivados;

V - de produtos de abelhas e derivados;

VI - de armazenagem;

VII - de autosservigo.

CAPITULO IV
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DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E
DERIVADOS

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

I - abatedouro frigorifico: destinado ao abate dos animais
produtores de carne, a recep¢do, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedigdo
dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio
industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulagdo, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢do de produtos comestiveis.

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

CAPITULOV
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Art. 11. Os estabelecimentos de leite e derivados sdo
classificados e definidos como:

I - unidade de beneficiamento de leite e derivados: destinado a
recepcdo, pré- beneficiamento, beneficiamento, envase,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo de
leite para o consumo humano direto, facultadas a transferéncia,
manipulacdo, fabricagdo, maturagdo, fracionamento, ralacdo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo de
derivados lacteos, permitida também a expedicdo de leite
fluido a granel de uso industrial;

II - granja leiteira: destinado a produgdo, pré-beneficiamento,
beneficiamento, envase, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedi¢do de leite para o consumo humano
direto, podendo também elaborar derivados lacteos a partir de
leite exclusivo de sua producdo, envolvendo as etapas de pré-
beneficiamento, beneficiamento, manipulacdo, fabricagdo,
maturagdo, ralagdo, fracionamento, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do;

IIT - queijaria: destinado a fabricagdo de queijos ¢ que envolva
as etapas de fabricagdo, matura¢do, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicdo, e que, caso ndo realize o
processamento completo do queijo, encaminhe o produto a
uma unidade de beneficiamento de leite e derivados;

IV - posto de refrigeragdo: estabelecimento intermediario entre
as propriedades rurais e as unidades de beneficiamento de leite
e derivados, destinado a selecao, recepcao, mensuragdo de peso
ou volume, filtragdo, refrigeragdo, acondicionamento e
expedicdo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem
temporaria do leite até a sua expedicdo.

CAPITULO VI
DOS ESTABELECIMENTOS DO PESCADO E
DERIVADOS

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

I - barco-fabrica: a embarcacdo de pesca destinada a captura ou
recepgdo, lavagem, manipulagdo,  acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicdo de pescado e produtos de
pescado, dotada de instalagcdes de frio industrial, que pode
realizar a industrializacdo de produtos comestiveis;

II - abatedouro frigorifico de pescado: destinado ao abate de
anfibios e répteis e a recepcdo, lavagem, manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, & armazenagem e a expedigdo
dos produtos oriundos do abate, ¢ que pode realizar o
recebimento, manipulagdo, industrializag¢@o, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedi¢do de produtos comestiveis;
IIT - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de
pescado: o estabelecimento destinado a recepgdo, lavagem do
pescado recebido da produgdo primaria, manipulagdo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem ¢ expedigdo de
pescado e de produtos de pescado, que pode realizar também
sua industrializagao;
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IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves: destinado a
recepgao, depuracio, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicao de moluscos bivalves.

CAPITULO VII
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Art. 13. Os estabelecimentos de ovos e derivados sdo
classificados em:

I - granja avicola: destinado a produgdo, ovoscopia,
classificagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo de ovos oriundos, exclusivamente, de produgdo
propria destinada a comercializagdo direta; e

II - unidade de beneficiamento de ovos e derivados: destinado a
producdo, recepgdo, ovoscopia, classifica¢do, industrializagdo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedigdo de
ovos ¢ derivados.

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

§ 2° Se o estabelecimento dispuser de estrutura e condi¢des
apropriadas, fica facultada a quebra de ovos na granja avicola
para tratamento adequado em unidade de beneficiamento de
ovos ¢ derivados, nos termos deste Decreto.

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

§ 4° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados
destinar-se exclusivamente a expedi¢do de ovos, fica
dispensada a exigéncia de instalagdes para a industrializagdo de
OVO0s.

CAPITULO VIII
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE
ABELHAS E DERIVADOS

Art. 14. Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de
abelhas sdo classificados como unidade de beneficiamento de
produtos de abelhas e sdo designados para a recepgdo,
classificac¢do, beneficiamento, industrializagdo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem ¢ expedigdo de
produtos e matérias-primas pré-beneficiadas, provenientes de
outros estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados,
facultada a extracdo de matérias-primas recebidas de
produtores rurais.

Paragrafo tnico. E permitida a recep¢do de matéria-prima
previamente extraida pelo produtor rural, desde que atendido o
disposto neste Decreto.

CAPITULO IX
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

Art. 15. Os estabelecimentos de armazenagem sdo
classificados como entrepostos de produtos de origem animal,
destinados exclusivamente a recep¢do, armazenagem ¢
expedicdo de produtos de origem animal comestiveis, que
necessitem ou ndo de conservacdo pelo emprego de frio
industrial, dotado de instalagdes especificas para a realizagdo
de reinspegdo.

§ 1° Néao serdo permitidos trabalhos de manipulacdo, de
fracionamento ou de substituicio de embalagem primdria
nesses estabelecimentos, permitida a substituigdo da
embalagem secundaria que se apresentar danificada.

§ 2° E permitida a agregacdo de produtos de origem animal
rotulados para a formagdo de kits ou conjuntos, que nao estdo
sujeitos a registro.

CAPITULO X
DOS ESTABELECIMENTOS DE AUTOSSERVICO

Art. 16. Os estabelecimentos de autosservigo sdo aqueles que
realizam  atividade de comercializagdo no  proprio
estabelecimento, sem distribuicdo de produtos derivados de
origem animal fracionados, manipulados e embalados na

4/13



20/07/2023, 08:20

https://www.diariomunicipal.com.br/amp/materia/EASAEE 1B/03AAY Gu2R_vTGKslww7I-NaeakTWBcZ4NtGBjEsPHC3D440XMys60uLsMSHS _...

Prefeitura Municipal de Pato Branco

auséncia do consumidor ¢ que fiquem expostos a disposigdo
dos consumidores.

CAPITULO XI
DO REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

Art. 17. Para o funcionamento de qualquer estabelecimento
que abata e/ou industrialize produtos de origem animal, o
proprietario deve requerer aprovagdo e registro prévio de seus
projetos e localizagdo junto ao SIM/POA.

Art. 18. Os produtos de origem animal, em natureza ou
derivados, deverdo atender aos padrdoes de identidade e
qualidade previstos na legislacao vidente, em especial na Lei
Federal n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 -Cdédigo de
Defesa do Consumidor.

Art. 19. Os estabelecimentos de produtos de origem animal
que devem estar sob inspe¢do industrial e sanitaria a nivel
municipal ficam obrigados a obter registro junto ao SIM/POA.

Art. 20. Os estabelecimentos a que se refere o art. 9° deste
Decreto receberdo um niimero de registro, a ser fornecido pelo
SIM/POA.

Paragrafo tnico. O niumero de registro de que trata este artigo
obedecera a seriacdo propria ¢ independente e constara
obrigatoriamente nos rdtulos, certificados, carimbos de
inspegdo dos produtos e demais documentos.

Art. 21. Para o processo de obtencdo do registro junto ao
SIM/POA, devem ser apresentados os seguintes documentos:

I - requerimento de solicitagdo de registro no SIM/POA;

I - requerimento de aprovagdo pelo SIM/POA do
terreno/estabelecimento;

III - copia do documento de liberagdo do 6rgdo competente de
fiscalizagdo do meio ambiente ou da Dispensa de
Licenciamento Ambiental - DLAE;

IV - copia do documento municipal de autorizacdo da
localizagdo referente ao uso ¢ ocupagao de solo;

V - requerimento de aprovagdo de projeto pelo SIM/POA;

VI - Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE),
conforme Anexo 2-D deste Decreto;

VII - as seguintes plantas, em escala adequada:

a) situacdo;

b) baixa;

c) fachada e cortes longitudinal e transversal;

d) de fluxo de producdo e de movimentagdo de colaboradores
com setas;

e) detalhes de equipamentos;

f) hidrossanitaria.

Paragrafo unico. Para as agroindustrias de pequeno porte, as
plantas de que trata o inciso VII podem ser substituidas por
croquis (desenho simples ou esbogo) em escala adequada,
elaborada por profissionais habilitados, nos termos da Instrugéo
Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA;

VIII - copia do contrato social e suas alteragdes ou Cadastro de
Produtores Rurais - CAD/PRO, no caso de produtor rural;

IX - copia de inscrigdo no CNPJ ou CPF;

X - copia do laudo de andlise de agua conforme legislacdo
vigente;

XI - copia da Anotagdo de Responsabilidade Técnica - ART do
estabelecimento;

XII - copia do documento municipal de alvard de
funcionamento;

XIHI - termo de compromisso com o SIM/POA, conforme
Anexo 2-E deste Decreto;

XIV - copia dos programas de autocontrole, conforme modelo
proposto no Anexo 7-A deste Decreto;

XV - requerimento de inspegao final pelo SIM/POA.

Art. 22. A aprovagdo do projeto deve ser precedida de vistoria
prévia para aprovagdo do local e do terreno, devendo também
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ser encaminhados os documentos descritos no Anexo 2 deste
Decreto.

Paragrafo tinico. O requerente podera iniciar as obras somente
apos a aprovacao dos projetos pela autoridade competente.

Art. 23. Concluidas as obras e instalados os equipamentos, sera
requerido ao SIM/POA a vistoria de aprovagdo e a autorizagdo
para o inicio dos trabalhos, conforme Anexo 2 deste Decreto.
Paragrafo unico. Ap6s deferido o inicio dos trabalhos, compete
ao SIM/POA instalar de imediato o servigo de inspe¢do no
estabelecimento.

Art. 24. Satisfeitas as exigéncias fixadas no presente Decreto,
sera expedido o Certificado de Adesdo ao SIM/POA constante
no Anexo 2-P deste Decreto, contendo o numero do registro,
razdo social, classificagio do estabelecimento, localizagao
(estado, municipio, cidade, vila ou povoado) e outros detalhes
necessarios.

Art. 25. Qualquer ampliagdo, remodelagdo ou constru¢do nos
estabelecimentos registrados e que porventura venham a se
registrar, tanto de suas dependéncias como instalagdes, podera
ser realizada somente apds a aprovagdo dos projetos.

Paragrafo tnico. Configurara infragdo o ato de dar inicio a
construcdo sem a prévia aprovacdo dos projetos pelo
SIM/POA.

Art. 26. Os estabelecimentos ja registrados no SIM/POA
deverdo criar a implantar praticas que visem ao controle
higiénico-sanitario dos processos de fabricacdo e manuseio dos
produtos no local.

Paragrafo tinico. Ficam sujeitos ao disposto neste artigo os
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos
de origem animal registrados no ambito do SIM/POA.

Art. 27. O plano de treinamento contendo praticas higiénico-
sanitarias sobre produtos e operagdes, especifico para cada
estabelecimento, devera ser elaborado de acordo com as regras
previstas pela Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento - MAPA, ou
outros atos normativos que venham a substitui-la.

CAPITULO XII )
DO FUNCIONAMENTO E DAS INSTALACOES DOS
ESTABELECIMENTOS

Art. 28. O abate de animais para o consumo ou matéria-prima
na fabricacdo de derivados, bem como o beneficiamento de
leite no Municipio, estarfo sujeitos as seguintes condigdes:

I - o abate ¢ a industrializagdo de carnes e do leite podem ser
realizados apenas em estabelecimentos registrados na Unido ou
no Estado;

IT - os animais e seus produtos devem ser acompanhados dos
documentos sanitarios e fiscais pertinentes para identificacdo e
procedéncia;

IIT - ¢ vedado o abate de animais desacompanhados de
documentos de transito;

IV - quando se tratar de estabelecimento sob inspeg¢do em
carater permanente, nos casos em que houver mudanga na
rotina previamente definida, o estabelecimento deve comunicar
ao SIM/POA a realizacdo de atividades de abate, com
antecedéncia de, no minimo, 48 (quarenta ¢ oito) horas;

V - os animais devem ser, obrigatoriamente, submetidos a
inspecdo veterinaria "ante" e "post mortem" e abatidos
mediante processo humanitario;

VI - a manipulagdo, durante os procedimentos de abate e
industrializacdo, deve observar os requisitos de uma boa
higiene;

VII - os veiculos de transporte de produtos de origem animal
devem ser providos de meios para produgdo e/ou manutengdo
de frio, observando-se as demais exigéncias regulamentares.

Art. 29. Os estabelecimentos devem:
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I - dispor de local e equipamentos adequados, servigo
terceirizado ou outro método adequado para higienizagdo dos
uniformes utilizados pelos funcionarios nas areas de elaboracao
de produtos comestiveis;

II - estar localizado em pontos distantes de fontes produtoras de
odores desagradaveis e poeira de qualquer natureza;

IIT - ser instalado, de preferéncia, no centro do terreno,
devidamente cercado e afastado por, no minimo, 10 (dez)
metros dos limites das vias publicas, bem como dispor de area
de circulagdo que permita a livre movimentag¢ao dos veiculos
de transporte;

IV - dispor de abastecimento de agua potavel e clorada nas
areas de producdo industrial de produtos comestiveis ¢ possuir
rede diferenciada e identificada para dgua ndo potavel quando
esta for utilizada para outras aplicagdes, de forma que ndo
ofereca risco de contaminacdo aos produtos, suficiente para
atender as necessidades de trabalho do estabelecimento e das
dependéncias sanitarias;

V - dispor de agua fria e, quando necessario, de agua quente,
em quantidade suficiente em todas as dependéncias de
manipulacdo e preparo de produtos, observada a temperatura
minima de 82,2°C ou ndo inferior a 85°C nos estabelecimentos
de aves;

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

VII - possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasdo
e a corrosao, ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento
das aguas residuais e permitir uma facil lavagem e desinfeccao;
VIII - ter paredes lisas, de cor clara, facil higienizacdo e
impermeaveis, com azulejo ou outro material aprovado pelo
SIM/POA,;

IX - possuir forro de material impermeével, resistente a
umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de
sujeira, de facil lavagem e desinfecc¢do, podendo ser dispensado
apenas nas salas de abates em que o telhado proporcione uma
perfeita vedagdo a entrada de poeira, insetos e passaros e
assegure a adequada higienizagdo, a critério do SIM/POA;

X - dispor de dependéncia de uso exclusivo para a recepgdo
dos produtos ndo comestiveis e¢ condenados, devendo a
dependéncia ser construida com paredes até o teto, ndo se
comunicando diretamente com as dependéncias que manipulem
produtos comestiveis;

XI - dispor de mesas de materiais resistentes e impermeaveis
para a manipula¢do dos produtos comestiveis, de preferéncia
de aco inoxidavel ou outro material aprovado pela legislagdo
sanitaria vigente e que permita a adequada lavagem e
desinfeccao;

XII - dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes
construidos de material impermeavel, de superficie lisa, de
modo a permitir uma fécil lavagem e desinfeccao;

XIIT - dispor, em suas dependéncias, de pias, sabao liquido
inodoro, sanitizantes ¢ esterilizadores, quando for o caso, em
boas condi¢des de funcionamento e niumero suficiente para a
atividade;

XIV - dispor, nos acessos das dependéncias, de barreira
sanitaria completa, contendo lava-botas, sanitizante, pia para
higienizagdo das mados, sabdo liquido inodoro, papel toalha e
lixeira provida de tampa com acionamento a pedal;

XV - dispor de rede de esgoto com dispositivo que evite o
refluxo de odores € a entrada de roedores e outros animais,
ligada a tubos coletores devidamente conectados ao sistema
geral de escoamento e de instalagdo para a retengdo de gordura,
residuos e corpos flutuantes, bem como de dispositivo para a
depuracao artificial das dguas servidas e em conformidade com
as exigéncias dos orgdos oficiais, responsaveis pelo controle do
meio ambiente;

XVI - dispor, conforme legislacdo especifica, de dependéncias
sanitarias e vestidrios adequadamente instalados, de dimensdes
proporcionais ao niimero de colaboradores, com acesso indireto
as dependéncias industriais, quando localizadas em seu corpo;
XVII - dispor de pé direito adequado nas diversas
dependéncias, permitindo a disposi¢do adequada dos
equipamentos, principalmente da trilhagem aérea, a fim de que
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os animais suspensos apds o atordoamento permanegam com a
ponta do focinho distante do piso, evitando a contaminagdo da
carcaga,

XVIII - dispor de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos com
pisos pavimentados, apresentando ligeiro caimento no sentido
dos ralos e com mureta sanitaria com, no minimo, 30 (trinta)
centimetros de altura;

XIX - dispor de bebedouros para utilizagdo dos animais e
pontos de agua, com pressdo suficiente para facilitar a lavagem
¢ a desinfecgdo dessas instalagdes e dos meios de transporte;
XX - dispor de espagos adequados e de equipamentos que
permitam as operagdes industriais com funcionalidade e que
preservem a inocuidade do produto final;

XXI - 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 pragas e vetores;

XXII - dispor de local apropriado para guarda de embalagens,
recipientes, produtos de limpeza e outros materiais utilizados
na industria;

XXII - dispor de dependéncia, quando necessario, para uso
como escritorio da administragdo do estabelecimento, inclusive
para pessoal de servigo de inspegdo sanitaria, podendo ser
separada da unidade principal;

XXIV - manter, nas operagdes de abate, a correspondéncia
entre carcaga, cabega e visceras.

§ 1° O servico de inspecdo podera aceitar outro método de
higienizagdo de uniformes, desde que o procedimento esteja
previsto e descrito no programa de autocontrole do
estabelecimento.

§ 2° Nao se aplica o disposto no inciso III aqueles
estabelecimentos ja instalados e que ndo disponham de
afastamento em relacdo as vias publicas, os quais poderdo
funcionar, desde que as operagdes de recepcdo e expedigdo se
apresentem interiorizadas.

§ 3° Os esterilizadores de que trata o inciso XIII devem ser
utilizados exclusivamente para esterilizagdo constante de facas,
fuzis (chairas), serras e demais instrumentos de trabalho, sendo
que os mesmos devem possuir carga completa e renovagdo de
agua limpa.

§ 4° Os currais ¢ pocilgas de que trata o insico XVIII devem
dispor de plataforma, quando for o caso, para realizagdo da
inspecao “ante mortem”.

§ 5° Nos casos em que o SIM/POA julgar necessario, onde, em
funcdo da velocidade de abate, a empresa ndo conseguir manter
a correspondéncia prevista no inciso XXIV, a carcaga, a cabeca
e as visceras deverao ser identificados.

Art. 30. Os estabelecimentos devem executar os trabalhos de
evisceracdo com todo cuidado, a fim de evitar que haja
contaminagdo das carcacas provocada por operagao imperfeita,
devendo os servicos de inspe¢do sanitaria, em casos de
contaminagdo por fezes e/ou conteudo ruminal, aplicar as
medidas higi€nicas preconizadas.

§ 1° Nos casos em que ndo seja possivel delimitar
perfeitamente as 4areas contaminadas, mesmo apds a sua
remogdo, as carcacas, as partes das carcagas, os Orgdos ou as
visceras devem ser destinados a esterilizagéo pelo calor.

§ 2° Quando for possivel a remogao completa da contaminagéo,
as carcacgas, as partes das carcagas, os Orgdos ou as visceras
podem ser liberados.

§ 3° Podera ser permitida a retirada da contaminagdo, sem a
remogao completa da area contaminada, conforme estabelecido
em normas complementares.

Art. 31. A inspe¢do “ante” e “post mortem”, bem como a
inspegdo de produtos de origem animal e seus derivados
obedecera, no que couber, quanto a sua forma e condi¢des, as
disposicdes a ela relativas, previstas na Lei Federal n°® 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, e no Regulamento da Inspecgdo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal,
aprovado pelo Decreto Federal n° 9.013, de 29 de marco de
2017.

Paragrafo tnico. Devem ser observadas, ainda, demais
legislagdes federais, estaduais e municipais vigentes referentes
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a inspeg¢do higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal.

CAPITULO XIII
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENTO E DOS
COLABORADORES

Art. 32. Os responsaveis pelos estabelecimentos devem
assegurar que todas as etapas de fabricacdo dos produtos de
origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se
obter produtos que atendam aos padroes de identidade,
qualidade e interesse do consumidor, ¢ que ndo apresentem
risco a saude e a seguranca.

Art. 33. As instalagdes, os equipamentos ¢ os utensilios dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condi¢des de higiene
antes, durante e ap6s a realizacdo das atividades industriais.
Paragrafo unico. Nao € permitido o emprego de produtos para a
higienizagdo ndo aprovados pelos orgdos reguladores da satide
publica, nas dependéncias destinadas a manipulagdo e nos
depdsitos de matérias-primas, produtos e insumos.

Art. 34. Os colaboradores devem higienizar as mdos antes de
entrar no ambiente de trabalho, quando necessario durante a
manipulagdo e ao sairem do sanitario.

Art. 35. Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e
continuo de controle integrado de pragas e vetores.

§ 1° Néo ¢ permitido o emprego de substancias ndo aprovadas
pelos 6rgdos reguladores da saude, para o controle de pragas
nas dependéncias destinadas a manipulacdo e nos depdsitos de
matérias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Para estabelecimentos de produtos de origem animal,
registrados no SIM/POA, sera exigido controle de combate a
pragas e roedores, devendo ser executado por pessoal
capacitado ou por empresa especializada.

§ 3° E proibida a presenga de qualquer animal alheio ao
processo industrial, nos estabelecimentos elaboradores de
produtos de origem animal.

Art. 36. Os colaboradores que trabalham com produtos
comestiveis devem utilizar uniforme apropriado e de cor clara,
mantidos convenientemente limpos e higienizados.

§ 1° Os colaboradores que trabalhem nas demais atividades
industriais ou que executem fungdes que possam acarretar
contaminagdo cruzada ao produto, devem usar uniformes
diferenciados por cores.

§ 2° E proibido aos colaboradores:

I - fazer suas refei¢Ges nos locais de trabalho;

II - depositar produtos, objetos e materiais estranhos a
finalidade no local de trabalho;

IIT - guardar roupas de qualquer natureza, nas dependéncias dos
estabelecimentos; €

IV - fumar, cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia do
estabelecimento.

Art. 37. Os estabelecimentos devem apresentar ao SIM/POA
os programas de autocontrole, para devida apreciagdo e
aprovacao, sendo de sua responsabilidade a implementagdo e
manuten¢do, conforme previsto no Anexo 7 deste Decreto.

Art. 38. O estabelecimento deve manter limpos e desinfetados
os pisos e cercas dos currais, bretes de contengdo, mangueiras,
pocilgas, apriscos e outras instalagdes proprias para guarda,
pouso e contengdo de animais vivos ou depdsitos de residuos
industriais, bem como quaisquer outras instalacdes julgadas
necessarias pelo SIM/POA.

Art. 39. E obrigatorio conservar no abrigo os produtos
comestiveis durante a sua obtencdo, armazenamento,
carregamento e transporte, a fim de evitar contaminagdo de
qualquer natureza.

Art. 40. E vedado o uso de utensilios que, por sua forma e
composicdo, possam causar prejuizos a manipulagdo,
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estocagem ou transporte de matérias-primas ¢ de produtos
usados na alimentagdo humana.

Art. 41. Atestado de satide com a expressdo “apto a manipular
alimentos” ¢é obrigatério para qualquer colaborador do
estabelecimento, seus dirigentes ou proprietarios, mesmo que
exercam esporadicamente atividades nas dependéncias.
Paragrafo tinico. Sempre que ficar comprovada a existéncia de
enfermidades ou lesdes, o colaborador deve ser imediatamente
afastado do trabalho.

Art. 42. A 4gua de abastecimento deve atender aos padrdes de
potabilidade, de acordo com a legislacdo vigente.

Art. 43. Os recipientes utilizados para o acondicionamento de
produtos condenados ou ndo comestiveis devem ser
identificados de forma a evitar o uso e/ou a mistura com
produtos comestiveis.

Art. 44. Nao ¢é permitida a guarda de materiais estranhos ao
processo, em qualquer local da industria.

Art. 45. Nao ¢ permitida a utilizacdo de qualquer dependéncia
dos estabelecimentos como residéncia, bem como possuir
acesso comum da residéncia as areas de manipulag@o.

Art. 46. Os estabelecimentos devem manter limpos e
higienizados os instrumentos de trabalho.

Art. 47. E obrigatéria a higienizagio dos recipientes,
vasilhames e veiculos transportadores de matérias-primas e
produtos, antes da sua devolugao.

Paragrafo unico. Os veiculos, os contentores ou o0s
compartimentos devem ser higienizados e desinfetados antes e
apos o transporte, devem dispor de isolamento térmico e,
quando necessario, de equipamento gerador de frio, além de
instrumento de controle de temperatura, em atendimento ao
disposto em normas complementares.

Art. 48. O SIM/POA determinara, sempre que necessario,
melhorias e reformas nas instalagdes e nos equipamentos, de
forma a manté-los em bom estado de conservagdo e
funcionamento e minimizar os riscos de contaminagao.

Art. 49. E proibida a entrada de pessoas estranhas as
atividades, salvo quando devidamente uniformizadas e
autorizadas pelo estabelecimento.

CAPITULO X1V
DO REGISTRO DO PRODUTO, DA ROTULAGEM E DA
EMBALAGEM

Art. 50. Todos os produtos de origem animal expedidos devem
estar identificados por meio de rotulos registrados, de acordo
com este Decreto, com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade - RTIQ de cada produto e em conformidade com as
normas dos 6rgdos reguladores.

Paragrafo tnico. Entende-se por rétulo ou rotulagem toda
inscrigdo, legenda, imagem, bem como toda matéria descritiva
ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem
ou contentores do produto de origem animal, destinado ao
comércio, com vistas a sua identificagao.

Art. 51. As solicitagdes para aprovacao de registro ou alteracdo
de produtos serdo encaminhadas ao SIM/POA.

Art. 52. A numeracdo do registro dos produtos sera fornecida
ao estabelecimento solicitante, com numeracdo crescente e
sequencial de trés digitos, seguido do nimero de registro do
estabelecimento junto ao SIM/POA.

Art. 53. Os produtos cujos padrdoes ainda ndo estejam
referenciados em RTIQ ou outra legislacdo vigente serdo
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registrados somente apos analise da comissdo técnica.
Paragrafo unico. O estabelecimento deve apresentar a descri¢do
do procedimento de fabricagdo, laudo de inocuidade e, quando
dispor, o estudo técnico cientifico.

Art. 54. Entende-se por “embalagem” o involucro ou
recipiente destinado a proteger, acomodar e preservar materiais
destinados a4 exposi¢do, carregamento, transporte €
armazenagem.

§ 1° Os produtos de origem animal destinados a alimentagao
humana s6 podem ser acondicionados ou embalados em
recipientes aprovados pelo 6rgdo de fiscalizagdo competente.

§ 2° Em hipotese alguma podem ser reutilizadas embalagens
que tenham  sido  anteriormente  empregadas  no
acondicionamento de produtos.

CAPITULO XV
DOS CARIMBOS

Art. 55. O carimbo de inspecdo representa a marca oficial do
SIM/POA e constitui a garantia de que o produto ¢ procedente
de estabelecimento inspecionado e fiscalizado pelo referido
servico de inspe¢do municipal, podendo ser utilizado
exclusivamente pelo SIM/POA.

Art. 56. O numero de registro do estabelecimento sera
identificado nos carimbos oficiais do SIM/POA, conforme
modelos estabelecidos no Anexo 10 deste Decreto.

Art. 57. As carcacas de aves e outros pequenos animais de
consumo serdo isentas de carimbo direto no produto.

Art. 58. O carimbo de inspecdo municipal ¢ a identificacdo
oficial, usada unicamente em estabelecimento sujeito a
fiscalizagdo do SIM/POA, constituindo o sinal de garantia de
que o produto foi inspecionado pela autoridade competente do
Municipio.

Art. 59. O carimbo de inspe¢do municipal obedecera
exatamente a descricdo ¢ os modelos mencionados neste
Decreto, devendo respeitar as dimensdes, formas, dizeres, tipo
e cor Unica previstos no Anexo 10, a ser usado nos
estabelecimentos fiscalizados pelo SIM/POA.

Art. 60. O carimbo utilizado no abate deve ficar sob a guarda
do responsavel pelo SIM/POA.

Art. 61. Os carimbos destinados as carcacas de animais serdao
confeccionados em material de ago inox ou outro material
higienizavel, comprovadamente adequado para contato direto
com alimento.

CAPITULO XVI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

Art. 62. As matérias-primas, os produtos de origem animal e
toda e qualquer substancia que entre em suas elaboragdes estdo
sujeitas as andlises fisica, microbiologica, fisico-quimica, de
biologia molecular, histologica e demais que se fizerem
necessarias para a avaliacdo de sua conformidade.

Paragrafo tnico. Sera realizada a coleta de amostras para
analises laboratoriais, sempre que o SIM/POA julgar
necessario.

Art. 63. As amostras para analises devem ser coletadas,
manuseadas, acondicionadas, identificadas e transportadas, de
modo a garantir a manuten¢do de sua integridade fisica ¢ a
conservacdo adequada ao produto.

Paragrafo tnico. A autenticidade das amostras deve ser
garantida pela autoridade competente, que estiver procedendo a
coleta.

Art. 64. A coleta de amostras para analise oficial ¢ obrigatoria,
definida e realizada pelo responsavel do SIM/POA e deve
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seguir os padrdes de coleta, de acordo com o Anexo 5 deste
Decreto.

Paragrafo unico. A coleta de amostra de matéria-prima, de
produto ou de qualquer substancia que entre em sua
elaboragdo, bem como de adgua de abastecimento para analise
fiscal oficial, deve ser efetuada por servidores do SIM/POA.

Art. 65. O custeio e o transporte das amostras coletadas para
analise oficial sdo de responsabilidade do estabelecimento.

Art. 66. O estabelecimento deve realizar controle de seu
processo  produtivo, por meio de andlises fisica,
microbioldgica, fisico-quimica, de biologia molecular,
histologica e demais que se fizerem necessarias para a
avaliacdo da conformidade de matérias-primas ¢ de produtos de
origem animal, prevista em seu programa de autocontrole, de
acordo com métodos com reconhecimento técnico e cientifico
comprovados e dispondo de evidéncias auditaveis que
comprovem a efetiva realizagdo do referido controle.

CAPITULO XVII
DAS INFRACOES

Art. 67. As infragdes ao presente Decreto serdo julgadas em
conformidade com a Lei Municipal n® 6.054, de 23 de
novembro 2022, e, no que couber, a Lei Federal n°® 7.889, de 23
de novembro de 1989, mediante a apuragdo da
responsabilidade civil e criminal, quando for o caso.

Paragrafo unico. A responsabilidade a que se refere o caput
abrange as infragdes cometidas por quaisquer empregados ou
prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exer¢am
atividades industriais ¢ comerciais de produtos de origem
animal ou de matérias-primas.

CAPITULO XVIIL
DA ORGANIZACAO E ESTRUTURA DO SIM/POA

Art. 68. O SIM/POA deve dispor de pessoal técnico de nivel
médio ¢ superior, este com formagdo em Medicina Veterinaria,
em numero adequado, devidamente capacitados para realizagdo
de inspegao sanitaria, obedecendo a legislagdo vigente.

Art. 69. O SIM/POA deve:

I - dispor de meios para registro para compilagdo dos dados
estatisticos, referentes ao abate e as condenagdes;

II - verificar in loco ou solicitar ao estabelecimento, a qualquer
momento, os dados referentes a producdo ou outros que
porventura se tornem necessarios; e

III - dispor de estrutura fisica para arquivar documentos,
utilizando a metodologia descrita no Anexo 1 deste Decreto.

Art. 70. O SIM/POA deve ter veiculo a sua disposi¢do ou outro
meio que viabilize a locomog@o do seu pessoal até os locais de
fiscalizagdo, além de espaco fisico e equipamentos necessarios
a execucao de suas atribuigoes.

CAPITULO XIX
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 71. As matérias-primas de origem animal que derem
entrada em industria e/ou no comércio do proprio Municipio
devem ser oriundas de estabelecimento sob inspecdo industrial
e sanitaria, de o6rgdo federal ou equivalente, estadual ou do
proprio Municipio, devidamente identificadas por rétulos,
carimbos e documentos sanitarios e fiscais pertinentes.

Art. 72. Todos os ingredientes, aditivos e outros produtos que
venham a compor qualquer tipo de produto devem ter
aprovagao nos 0rgaos competentes.

Art. 73. Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de
Agricultura facilitara a seus técnicos a realizagdo de estagios
ou cursos, participacdo em semindrios, foruns e congressos
relacionados com os objetivos deste Decreto.
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Art. 74. O SIM/POA deve atuar em conjunto com outros
orgdos publicos, nos servicos de fiscalizacdo a nivel de
consumo, no combate a clandestinidade e nas atividades de
educacdo sanitaria.

§ 1° Visando ao combate as fraudes de produtos de origem
animal, o SIM/POA deve observar ao disposto no Anexo 6.

§ 2° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos
devem seguir ao disposto no Anexo 4.

Art. 75. Em caso de fraude, adulteragdo, falsificacdo ou outra
situagdo de irregularidade, o SIM/POA podera determinar um
regime especial de fiscalizagdo (REF), se julgar necessario.

Art. 76. Sempre que necessario, o presente Decreto podera ser
revisto, modificado ou atualizado.

Art. 77. Os casos omissos ou as dividas que surgirem na
implantagdo e na execugdo do presente Decreto serdo
resolvidos pelos responsaveis do SIM/POA e/ou pelos gestores
municipais, em conformidade com a legislagdo vigente do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA e
demais orgaos fiscalizadores.

Art. 78. Para as agroindustrias de pequeno porte serdo
observadas as normas e medidas sanitarias descritas nas
Instrugdes Normativas n°. 16/2015 ¢ 05/2017, ambas do
MAPA.

Art. 79. As despesas decorrentes da execucdo deste Decreto
serdo atendidas através de dota¢des orcamentarias proprias.

Art. 80. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagao.

Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do
Parana, em 18 de julho de 2023.

ROBSON CANTU
Prefeito Municipal

Publicado por:
Janayna Patricia Bortoli Hammerschmidt
Cédigo Identificador:EASAEE1B

Matéria publicada no Diario Oficial dos Municipios do Parana
no dia 20/07/2023. Edic¢do 2818

A verificagdo de autenticidade da matéria pode ser feita
informando o cddigo identificador no site:
https://www.diariomunicipal.com.br/amp/
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Atos Oficiais

Quinta-feira, 20.7.2023 - N° 7.751 JORNAL DE BELTRA0 1A

Prefeitura de Coronel Vivida

EDITAL DE SELEGAO DE ESTAGIARIOS
N°. 001/2023 de 19/07/2023

O Prefeito Municipal de Coronel Vivida, Estado do Parana, usando de
suas atribuicdes legais, especialmente as contidas no art. 37 da Cons-
tituicdo Federal, na Lei Federal n°. 11.788, de 25 de setembro de 2008,
que dispde sobre o estégio de estudantes,
RESOLVE
TORNAR PUBLICO, para conhecimento de estudantes com idade a
partir de 16 (dezesseis) anos completos, matriculados e frequentando
regularmente curso de educagao superior, de educacao profissional, de
ensino médio, da educag&o especial e nos anos finais do ensino funda-
mental, na modalidade profissional da educagdo de jovens e adultos,
interessados na oferta de vagas de estagio ndo obrigatorio, que estaréo
abertas as inscri¢des para a SELECAO DE ESTAGIARIOS, nos moldes
indicados no subitem 1.3 deste Edital. )
1. AREAS, HABILITACAO, CARGA HORARIA, BOLSA-AUXILIO.
1.1. A Selecado de Estagiarios sera regulamentada por este Edital, reali-
zado pelo Municipio de Coronel Vivida, e desenvolvido de forma simpli-
ficada em uma etapa: Analise Curricular.
1.2. Aandlise curricular sera realizada por Banca Examinadora compos-
ta por servidores do Departamento de Gest&o de Pessoa e da Secretaria
Municipal de Administracéo.
1.3. O Processo Seletivo Simplificado destina-se a selecionar candida-
tos para as areas de estagio abaixo especificadas pelo periodo estabe-
lecido nos subitens 4.1 e 4.4 deste edital, para as vagas, quantidades,
cargas horarias, e bolsa-auxilio a seguir especificadas:

N de Carga | BOLSA-
Area do Estigio PRE- vagas | PNE* | Horiria | AUXILIO*
Niio Obrigatério REQUISITO Semana | Incluido o
I valor do
Aux.Transpo
rte
Ensino Médio Estar  cursando | 04 20h 467,45
Ensino Médio 06 * 30n 701,17
Educagio Profissional - cursos técnicos de nivel
médio:
Formagio de Docentes (Magistério) Estar  cursando | 22 20h 538,05
¢ outros dos com as ativi curso técnico de | 07 * 30n 822,04

do setor publico, relacionados no Catilogo Nacional | nivel médio
dos Cursos Técnicos.

Ensino Superior

Administragdo, ~ Ciéncias ~ Contabeis,  Direito,
Farmaécia, Secretariado, Educagdo Fisica,
Fisioterapia, ~Engenharia Civil, Arquitetura ¢ | Estar  cursando
Urbmhmo Cu,;ido Publl(.d ¢ de Politicas PIJbllLd: Ensino  Superior
na drea que se | 04 20h 685,04
Publica, Pcddgugld © demais cureos de graduagdio na | candidatou. 77 * 30h 1027,59
drea do magistério.

Total Geral 120

* PNE - Portador de Necessidade Especial

* Fica reservado o percentual de 10% (dez por cento) das vagas a serem
preenchidas de acordo com a Lei Federal n°. 11.788, de 25 de setembro
de 2008, que dispde sobre o estagio de estudantes, desde que a deficién-
cia seja compativel com as atribui¢des do emprego publico.

* Para participar da selegdo o candidato devera estar devidamente matri-
culado e frequentando o curso o curso de pré-requisito da area de esta-
gio que se candidatou, em instituicdo credenciada de ensino, bem como
apresentar os documentos que se fizerem necessarios por ocasido da
inscrigao;

* Ajornada de atividade em estégio/horario dirio/semanal, sera definida
entre a Unidade Administrativa requisitante e o estagiario, ou seu repre-
sentante legal, devendo constar do termo de compromisso e ser compa-
tivel com as atividades escolares, observado os Incisos | e Il do art. 10
da Lei do Estagio.

* A solicitagdo de preenchimento de vaga por estagiario se dara pela Uni-
dade Administrativa requisitante

* Alinscrigdo no processo de selegdo ndo assegura ao candidato estagio
imediato, mas apenas a mera expectativa de celebrar contrato de es-
tagio segundo as vagas existentes, ficando a concretizagéo deste ato
condi~cionada as disposi¢des pertinentes, sobretudo a necessidade e as
possibilindades da administracéo.

* O Municipio de Coronel Vivida-PR reserva-se no direito de convocar
os Candidatos na medida da necessidade da Administragdo Municipal,
observado o limite de vagas existentes.

* No momento da convocagéo para a entrevista seré informado ao can-
didato o local da realizagéo do estagio, que podera ser em qualquer uma
das Unidades Administrativas, desde que compativel com o curso do es-
tagiério.

1.4. A seleg@o consistira em Andlise de Curriculo, sendo que os candida-
tos serdo convocados de acordo com rigorosa ordem de classificagao.

2. DAS INSCRICOES

2.1. O candidato podera se inscrever apenas para uma das vagas de
estagio, devendo preencher corretamente todos os campos do Reque-
rimento de Inscricdo: nome completo data de nascimento, sexo, CPF,
numero da Cédula de Identidade (RG), nimero do titulo de eleitor, UF,
enderego completo (nimero, apartamento, bairro, CEP, cidade), telefones
(convencional e celular), e-mail, a vaga de estégio escolhida, pré-requisito
e indicar se é portador de necessidades especiais;

2.2. As inscrigbes e entrega dos Curriculos serdo realizadas exclusi-
vamente, na sede da Prefeitura Municipal de Coronel Vivida, na Praca
Angelo Mezzomo, s/n, centro, da cidade de Coronel Vivida, Estado do
Parand, de 20/07/2023 & 31/07/2023, das 8:00h as 12:00h e das 13:00h
as 17:00h, no Protocolo Geral.

2.3. Os seguintes documentos deverdo ser entregues e anexados a Ficha
de Inscrigdo do Candidato:

a) Ficha de inscricdo devidamente preenchida (Anexo | deste Edital).

b) Curriculum Vitae

¢) Declarag&o que comprove a matricula regular no curso;

d) Fotocopia do Boletim Escolar, contendo a frequéncia e as notas do
Ultimo periodo (bimestre ou semestre) que o candidato estudou;

¢) Fotocopia da Carteira de Identidade (RG) e CPF;

f) Fotocdpia de Titulo de Eleitor e comprovante de quitagéo eleitoral (para

candidatos com idade a partir de 18(dezoito) anos);
g) Fotocdpia do comprovante de quitagdo da obrigagédo militar (sexo mas-
culino);
h) Fotocopia do comprovante de residéncia;
2.4. As inscricbes poderdo ser feitas por procurador munido de instrumen-
to de procuragao, com firma reconhecida.
2.5. Caso o candidato ndo apresentar toda documentagéo solicitada nes-
te edital no ato da inscrigdo, sera automaticamente eliminado do processo
seletivo.
2.6. Nao poderdo se candidatar as vagas de estégio os candidatos que
ja tiveram seus contratos rescindidos pela Administragdo Municipal por
insuficiéncia de desempenho, bem como por descumprimento contratual.
2.7. Nao sera cobrado qualquer valor a titulo de inscrigdo e nao seréo
aceitas inscri¢des via fax, via postal e/ou via e-mail.
2.8. Em havendo necessidade de recrutamento de novos estagiarios,
poderdo ser abertos pela Administragdo Municipal novos periodos de
inscrigéo. )
3. DAANALISE DE CURRICULO
3.1-Aanalise dos curriculos sera feita pela Banca Examinadora, a fim de
realizar a classificagéo dos candidatos.
3.2. Concluida a analise dos curriculos, a Banca Examinadora distribuira
os habilitados em listas, por area que se candidatou, observada a ordem
de classificacéo obtida pela andlise do Boletim Escolar dos candidatos.
3.3. A Ordem de classificagdo da analise curricular sera feita de acordo
com média geral das notas que constem no boletim escolar do Ultimo
periodo (bimestre ou semestre) do Ultimo ano que o candidato estudou
ou esta estudando.
3.3.1 Aclassificagéo dos candidatos se dara pela obtengdo da maior pon-
tuagao.
3.3.2 Os candidatos que ndo atingirem a média geral de 6,0 (seis) serdo
eliminados na Selegao de analise de Curriculo.
3.3.3 Caso houver empate entre a média das notas serdo utilizados os se-
guintes critérios de desempate, respectivamente: maior idade, frequéncia
no periodo analisado, sorteio.
3.4. As informagdes prestadas serdo de inteira responsabilidade do can-
didato, dispondo a Banca Examinadora o direito de excluir do processo
seletivo os curriculos que néo estiverem de acordo com as normas deste
Edital e/ou que fornecer dados comprovadamente inveridicos.
4. DISPOSICOES FINAIS
4.1 - Avalidade desta selegao sera até 31/01/2024.
4.2 - Os candidatos s6 poderdo ser convocados no prazo estabelecido no
subitem 4.1 deste Edital, sob pena de serem automaticamente excluidos
desta Selegao.
4.3 - Ainscrigdo na sele¢do ndo assegura ao candidato o direito automa-
tico de ingresso, mas a mera expectativa de ser admitido, em obediéncia
rigorosa a ordem classificatria decorrente da analise curricular.
4.4 - O estagio tera duragdo maxima de 12 (doze) meses, podendo ser
prorrogado por igual periodo, observadas as condicbes legais de sua
continuidade, até atingir o maximo de 24 (vinte e quatro meses),
findando-se, obrigatoriamente, ao término do curso do estudante,
prevalecendo o que ocorrer primeiro.
4.5 - Ajornada de atividades do estagiario sera de 20 (vinte) ou 30 (trinta)
horas semanais, em horario a ser estabelecido pela Unidade Administrati-
va solicitante, sem prejuizo das atividades discentes, salvo no caso de es-
tudantes de educacéo especial e dos anos finais do ensino fundamental,
na modalidade profissional de educagéo de jovens e adultos cuja jornada
néo ultrapassara a 4(quatro) horas diérias e 20(vinte) horas semanais;
4.6 - Fica assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duragéo
igual ou superior a 1(um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser
gozado preferencialmente durante suas férias escolares, podendo, tam-
bém ser parceladas, sendo concedido de maneira proporcional nos casos
de o estagio ter duragao inferior a 1(um) ano.
4.7 - O estagiario ndo podera ter vinculo empregaticio e devera dedicar-se
integralmente as atividades académicas e de pesquisa, néo podendo ter
vinculo como estagiario/bolsista em outra instituigéo.
4.8 - O estégio ndo gerard vinculo empregaticio entre o estagiario e o
Municipio de Coronel Vivida, nos termos da Lei 11.788, de 2008.
4.9 - E vedada a concesséo de qualquer beneficio além da Bolsa Estagio,
do Auxilio Transporte, Seguro de Vida e ressarcimento de despesas mé-
dicas, nos limites da apolice, ao estagiario.
4.9.1 E de inteira responsabilidade do(a) candidato(a) acompanhar todos
os Editais Complementares referentes a ao processo de selegao de Esta-
giarios que sejam publicados no enderego eletronico do Municipio: http:/
www.coronelvivida.pr.gov.br.
4.10 - O desligamento do estagiario ocorrera:
a) Automaticamente, ao termino do estagio;
b) A qualquer tempo, e no interesse do Municipio, inclusive se comprova-
da a falta de aproveitamento do estagiério na unidade em que estiver lota-
do durante a realizagéo do estagio, comunicando este fato a Contratada;
¢) A pedido do estagiario, devendo este comunicar seu interesse ao su-
pervisor, ao qual esteja subordinado, apresentando o pedido por escrito,
devendo, obrigatoriamente, preencher todos os documentos necessarios
ao seu desligamento.
d) Em decorréncia do descumprimento de qualquer item do Contrato de
estagio;
e) Pela interrupgéo do curso na instituicio de ensino a que pertenga o
estagiario;
4.11 - Os casos omissos serdo resolvidos com base na Lei Federal n°.
11.788/2008 pelo Municipio de Coronel Vivida.
Coronel Vivida-PR, 19 de julho de 2023.
ANDERSON MANIQUE BARRETO
Prefeito
Registre-se e Publique-se
Carlos Lopes
Secretario Municipal de Administragéo
Sémara de M. Spagnoli
Diretora do Departamento De Gestao de Pessoas

ANEXO I - FICHA DE INSCRICAO

SELECAO DE ESTAGIARIOS

EDITAL N°. 001/2023

N° DE INSCRICAO (protocolo)

Candidato 4 vaga o Curso de
() PNE (Portador de Necessidades Especiais) - Especificar:

NOME DO CANDIDATO:

CIRG: CPF:

DATA DE NASCIMENTO: /. /. SEXO:
TITULO DE ELEITOR:
ESTADO CIVIL:
ESCOLARIDADE:
ENDERECO RESIDENCIAL:
Bairro:

Zona Eleitoral:

n’:
TELEFONE:
E-MAIL:
Curriculo com péginas, incluidos os comprovantes.

Declaro que aceito todas as exigéncias especificadas no Edital de abertura desta Seleciio, responsabilizando-me pelas
informacdes aqui prestadas.

Coronel Vivida-PR, de de

CELULAR:

Assinatura do Candidato

Visto do Responsivel pela Inscri¢io

Prefeitura Municipal de Pato Branco

MUNICIPIO DE PATO BRANCO — ESTADO DO PARANA
DECRETO N° 9.577, DE 11 DE JULHO DE 2023.
Abre crédito suplementar no exercicio de 2023, no valor de R$ 9.515.199,07 (nove milhdes, quinhentos e quinze mil,
cento e noventa e nove reais e sete centavos) e da outras providéncias.
O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parand, no uso das atribuigdes que lhe sdo conferidas pelo art.
47, Il e XXIIl, na forma do art. 62, |, “c”, ambos da Lei Organica Municipal, e com base na Lei Municipal n° 6.063, de
16 de dezembro de 2022;
DECRETA:
*Este Decreto sera publicado na integra no Diario dos Municipios — AMP — Edigao 2818 — Data: 20/07/23
MUNICIPIO DE PATO BRANCO — ESTADO DO PARANA
DECRETO N° 9.587, DE 19 DE JULHO DE 2023.
Abre crédito suplementar no exercicio de 2023, no valor de R$ 726.000,00 (setecentos e vinte e seis mil reais) e da
outras providéncias.
O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no uso das atribuigdes que |lhe sao conferidas pelo art.
47, 1l e XXIlI, na forma do art. 62, |, “c”, ambos da Lei Organica Municipal, e com base na Lei Municipal n° 6.063, de
16 de dezembro de 2022;
DECRETA:
Art. 1° Fica aberto crédito suplementar no orgamento do exercicio de 2023, no valor de R$ 726.000,00 (setecentos e
vinte e seis mil reais), conforme a seguir especificado:

Codigo Especificagao Valor (R$)
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO E CULTURA
|07.02 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO
Educacao
.361 Ensino Fundamental
.361.0039 Manutencao do Ensino
Aquisicdo de Uniformes para Alunos da Rede Municipal
3.90.32 — 1044 Material, Bem ou Servico para Distribuicdo Gratuita 706.000,00
SECRETARIA MUNICIPAL DE ESPORTE E LAZER
| 16.02 DEPARTAMENTO DE ESPORTE E LAZER
Desporto e Lazer
.811 Desporto de Rendimento
.811.0041 Manutencao do Esporte
2434 Manter o Esporte de Categoria de Base, Equipes de
Rendimentos
3.3.50.43 — 000 (1311) Subvengées Sociais 20.000,00
Total 726.000,00
Art. 2" Para a cobertura do credlto sup\emen(ar de que trata o presente Decreto, serdo utilizados recursos
pro da de dot: orgamentarias e do excesso de arrecadagdo do orgamento do
exercicio de 2023, conforme a seguir especificado:
- anulagéo parcial/total de dotagdes orgamentarias do exercicio de 2023:
Cédigo Especificagao Valor (R$)
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO E CULTURA
.03 DEPARTAMENTO DE ENSINO
|12 Educacao
|12.365 Educagéo Infantil
.365.0039 Manutencao do Ensino
76 Manutencao da Educagao Infantil
.3.50.43— 000 (2001) Subvencdes Sociais 20.000,00
| - excesso de arrecadag&o do orgamento do exercicio de 2023
Cédigo Valor R$ |
1044 | Outras Transferéncias de Recursos do FNDE | 706.000,00 |
Total [ 726.000,00 ]

Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.
Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, em 19 de julho de 2023.
ROBSON CANTU
Prefeito Municipal
MUNICIPIO DE PATO BRANCO — ESTADO DO PARANA
PORTARIA N° 574/2023
Nomeia a Comissado de Andlise de Convénios da Secretaria de Saide do Municipio de Pato Branco e da outras
providéncias.
O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no uso das atribuigdes que Ihe sdo conferidas pelo art.
47, XXIIl e XXV, na forma do art. 62, Il, “c”", ambos da Lei Organica Municipal, com fundamento nas Leis Federais n°s.
8.666, de 21 de junho de 1993, e 14.133, de 1° de abril de 2021, e considerando o contido no Memorando n® 19.006,
de 4 de julho de 2023, da Secretaria Municipal de Salde;
RESOLVE:
Art. 1° Nomear a Comissao de Analise de Convénios da Secretaria de Saude do Municipio de Pato Branco, com a
seguinte composigéo:
| - Edna Cristina Martins Lopes;
Il - Marta Lemes de Souza;
Il - Paulo Henrique Fracaro Pegoraro.
Paréagrafo unico. A Comissdo de que trata esta Portaria terd como atribuicéo avaliar e julgar os documentos, em
especial os planos de trabalho, relativos aos convénios, acordos, ajustes e outros instrumentos congéneres
celebrados pelo Municipio, através da Secretaria Municipal de Salde, no ambito das Leis Federais n°s. 8.666, de 21
de junho de 1993, e 14.133, de 1° de abril de 2021.
Art. 2° Fica revogada a Portaria n° 1.026, de 17 de outubro de 2022
Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.
Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, em 19 de julho de 2023.
ROBSON CANTU
Prefeito Municipal

MUNICIPIO DE PATO BRANCO — ESTADO DO PARANA
PORTARIA N° 575/2023

Nomeia a Comissdo de Selegdo de Parcerias da Secretaria de Satde do Municipio de Pato Branco e da outras
providéncias.
O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no uso das atribuicdes que Ihe s&o conferidas pelo art.
47, XXIIl e XXV, na forma do art. 62, I, “c’, ambos da Lei Organica Municipal, com fundamento no art. 2°, X, da Lei
Federal n° 13.019, de 31 de julho de 2014, e considerando o contido no Memorando n° 19.006, de 4 de julho de 2023,
da Secretaria Municipal de Saude;
RESOLVE:
Art. 1° Nomear a Comiss&o de Selegdo de Parcerias da Secretaria de Satde do Municipio de Pato Branco, com a
seguinte composigéo:
| - Edna Cristina Martins Lopes;
Il - Marta Lemes de Souza;
Il - Paulo Henrique Fracaro Pegoraro.
Paréagrafo tnico. A Comisséo de que trata esta Portaria tera como atribuigéo analisar e julgar os planos de trabalho e
demais documentos relativos aos chamamentos publicos realizados pelo Municipio, através da Secretaria Municipal
de Saude, no @ambito da Lei Federal n® 13.019, de 31 de julho de 2014.
Art. 2° Fica revogada a Portaria n° 1.026, de 17 de outubro de 2022.
Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.
Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, em 19 de julho de 2023.

ROBSON CANTU

Prefeito Municipal

MUNICIPIO DE PATO BRANCO — ESTADO DO PARANA
DECRETO N°9.588, DE 19 DE JULHO DE 2023.

Abre crédito suplementar no exercicio de 2023, no valor de R$ 240.000,00 (duzentos e quarenta mil reais), e da
outras providéncias.
O Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, no uso das atribuigdes que lhe séo conferidas pelo art.
47, 1l e XXIlIl, na forma do art. 62, I, “c”, ambos da Lei Orgéanica Municipal, € com base na Lei Municipal n® 6.063, de
16 de dezembro de 2022;
DECRETA:
Art. 1° Fica aberto crédito suplementar no or(;amento do exercicio de 2023 no valor de R$ 240.000,00 (duzentos e
quarenta mil reais), conforme a seguir if

Cédigo ificaca Valor (R$)
PROCURADORIA
.01 PROCURADORIA
E: ial a Justica
.091 Defesa da Ordem Juridica
Supervisdo e Acompanhamento Juridico

[03.091.0004
2237 Manutengao das Ativi da Procuradoria

3.3.90.91- 000 (86) Sentencas Judiciais 200.000,00
Codigo Especificacao Valor (R$)
10 SECRETARIA  MUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO
ECONOMICO
[10.02 DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO
Comércio e Servigos
[23.691 G0 C i
| 23.691.0026 Atividade C
[ 2050 Realizar Feiras Setoriais e
3.50.43 — 000 (1002) Subvencbes Sociais 40.000,00
Total 240.000,00

Art. 2° Para a cobertura do crédito suplementar de que trata o presente Decreto, serdo utilizados recursos
provenientes da anulagédo i de dotacao aria do exercicio de 2023, conforme a seguir especificado:

Cédigo Especificagao | Valor (R$)
o7 SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO E CULTURA |

[07.04 | DEPARTAMENTO DE CULTURA ]
2 Educagao
[12.392 Difusao Cultural
| 12.392.0040 Promover a Cultura
12392 Fundo Municipal da Cultura
3.50.43 — 000 (562) Subvencbes Sociais 40.000,00
Cédigo ificacdo Valor (R$)
17 SECRETARIA MUNICIPAL DE CIENCIA, TECNOLOGIA E
INOVAGAO
17.03 DEPARTAMENTO DE POLITICAS E PROGRAMAS DE
B PESQ
19 Ciéncia e Tecnologia
19.572 Desenvolvimento Tecnolégico e Engenharia
19.572.0025 D i 6mico e T ogi
2521 Emenda Aditiva 22
3.3.90.39- 000 (1398) Outros Servigos de Terceiros PJ 200.000,00
Total 240.000,00

Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo.

Gabinete do Prefeito do Municipio de Pato Branco, Estado do Parana, em 19 de julho de 2023.
ROBSON CANTU
Prefeito Municipal
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ESTADO DO PARANA
PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO BRANCO

SECRETARIA DE GABINETE
DECRETO N° 9.583 DE 18 DE JULHO DE 2023 - ANEXOS

DECRETO N° 9.583, DE 18 DE JULHO DE 2023.

ANEXO 1

GESTAO DE DOCUMENTOS

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Lei Federal n° 8.159, de 8 de janeiro de 1992, que dispde sobre a politica nacional de arquivos publicos e privados e da outras providéncias.

2. OBJETIVOS

2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a padroniza¢do dos documentos recebidos e arquivados na sede do SIM/POA, definindo a metodologia a ser utilizada. 2.2. Algumas rotinas
devem ser adotadas no registro documental, a fim de que néo se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.

2.2. Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira é servir a administragdo da entidade que o produziu; a segunda ¢ servir de base para o conhecimento da historia desta entidade.

3. DEFINICAO

3.1. Considera-se gestdo de documentos o conjunto de procedimentos e operagdes técnicas referentes a sua produgdo, tramitagdo, uso, avaliagdo e arquivamento em fase corrente e intermediaria, visando a sua
eliminag@o ou recolhimento para a guarda permanente.

4. APLICACAO

4.1. Este procedimento aplica-se a rotina de gestao documental do SIM/POA, sendo que a documentagdo deve ficar arquivada na sua sede.

5. USUARIOS PRINCIPAIS

5.1. Responsavel pelo SIM/POA.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Os arquivos tém como fungdo principal possibilitar o acesso as informagdes que estdo sob sua responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os documentos da fase corrente possuem grande potencial
de uso para a institui¢do produtora e sdo utilizados para o cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisdes, avaliagdo de processos, controle das tarefas, etc. As principais atividades
desempenhadas nesta fase sdo: protocolo, arquivamento, empréstimo, consulta e destinag@o.

6.2. Protocolo: executa as atividades de receber os documentos através do sistema informatizado utilizado pela Prefeitura Municipal de Pato Branco, ficando registrado por via digital no sistema utilizado e por via
fisica em caderno de protocolo numerado com a identificagdo dos documentos, do remetente e do recebedor (nome e assinatura). Apos, os documentos sdo numerados conforme sua ordem de chegada ao livro de
protocolo e arquivados nas pastas, separados por tipo de documento.

6.3. Arquivamento: consiste na guarda dos documentos em lugar proprio, 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 recuperagéo. Antes do arquivamento, os documentos devem ser devidamente classificados de acordo com a fungéo ou atividade a que se referem.
Devem, ainda, ser bem ordenados e arquivados. O arquivamento ¢ feito por meio de método de ordem numérica, cada empresa vinculada ao SIM/ recebe um niimero (cronoldgico) e seus arquivos (pastas) ficam
vinculados a este, devendo ser organizado e arquivado da seguinte forma:

a) Processo de adesdo: sera constituido pela documentagdo minima para registro das empresas solicitada pelo SIM/POA (Modelo constante no Anexo II). Apés o fechamento do processo de adesdo, todas as folhas
devem ser carimbadas, rubricadas ¢ numeradas;

b) Documentos atualizados: pasta destinada a todos os documentos renovaveis que constam no processo de adesdo;

¢) Registro de visitas: sdo utilizados para registro de frequéncia pelo SIM/POA no estabelecimento. Todas as folhas devem ser carimbadas e assinadas e os registros arquivados em ordem cronologica;

d) Memorial descritivo dos produtos: processo onde constam os produtos que a empresa produz. Nele, cada produto aprovado possui um subprocesso onde devem estar carimbados e assinados, obedecendo ao
arquivamento pela ordem de aprovagio do registro do produto. Exemplo de produtos: linguiga colonial, morcela e linguiga toscana. A criagdo do subprocesso se faz devido a necessidades futuras de alteragdo de
formulagdo, métodos de produgio, alteragdo de rotulo, entre outras;

¢) Analises microbiolé fisico-quimicas e de agua: respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo SIM/POA, as analises microbiologicas devem ser arquivadas em ordem cronologica e estar verificadas -
carimbadas, assinadas, datadas e informando as ndo conformidades apontadas no Relatério de Ndo Conformidades (RNC) e/ou auto de infragéo, quando houver;

f) Relatério de supervisio dos estabelecimentos registrados no SIM/POA: devem ser arquivados em ordem cronologica e estar carimbados, assinados e rubricados em todas as paginas, por todos os envolvidos na
supervisdo. Todos os estabelecimentos registrados no SIM/POA devem ser supervisionados. As unidades devem passar por supervisdo anualmente pelo servigo de inspe¢do, devendo ser utilizado o modelo constante
no Anexo IV;

g) Plano de a¢éio: devem ser arquivados em ordem cronoldgica e estar carimbados e assinados pela empresa, devendo ser utilizado o modelo constante no Anexo 1-D;

h) Relatorio de Nao Conformidades (RNC): devem ser arquivados em ordem cronolégica e estar carimbados e assinados pelo SIM/POA e pelo responsavel da empresa. Apos verificar a efetividade da agdo
corretiva, o fiscal deve finalizar o documento no campo de verificagio através de assinatura com a data. A numeragdo dos RNCs deve seguir uma sequéncia tinica por empresa;

i) Autos de infragio/interdi¢io/apr /suspensdo: devem ser arquivados em ordem cronoldgica, carimbados e assinados;

j) Planilhas de inspegio/fiscalizacio: realizadas pelo fiscal do SIM/POA, devem ser divididas em subprocessos, quando necessario, e arquivadas em ordem cronolégica, carimbadas e assinadas;

k) Planilhas dos programas de autocontrole: realizadas pelo fiscal do SIM/POA, devem ser divididas em sub processos, quando necessario, e arquivadas em ordem cronoldgica, carimbadas e assinadas;

1) Controle de formulagio de produtos: respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo SIM/POA, devem ser efetuados pelo fiscal do SIM/POA, arquivados em ordem cronolégica, carimbados, assinados,
datados e informando as ndo conformidades apontadas no RNC e/ou auto de infragéo, quando houver;

m) Controle e aferi¢iio de peso/volume: respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo SIM/POA, os controles de aferigdo de peso/volume devem ser efetuados pelo fiscal do servigo de inspe¢do municipal,
arquivados em ordem cronologica, carimbados, assinados, datados e informando as nao conformidades apontadas no RNC e/ou auto de infragao, quando houver;

n) Alteragiio de projetos: os projetos de alteragdes e/ou ampliagdes, juntamente com os demais documentos descritos no Anexo 2, devem ser arquivados em ordem cronoldgica, carimbados, assinados, datados e
aprovados pelo SIM/POA;

0) Protocolos internos: destinado a arquivar os documentos gerais enviados pela empresa. Todos devem estar assinados pelos responsaveis;

p) Regime Especial de Fiscaliza¢io (REF): o procedimento deve ser realizado conforme descrito no Anexo 6 e arquivados em ordem cronologica, carimbados, assinados e datados;

q) Planilha de inspe¢io ante mortem e Planilha de condenagdes de visceras - procedimento exclusivo para as atividades em abatedouros: devem ser realizadas a cada abate pelo fiscal do SIM/POA e
arquivadas mensalmente em ordem cronolégica, devidamente carimbadas e assinadas;

r) Laudo de condenacdes de carcagas - procedimento exclusivo para as atividades em abatedouros: devem ser realizados a cada abate pelo fiscal do SIM/POA, desde que hajam condenagdes, e devem ser
arquivados mensalmente, em ordem cronolégica, carimbados e assinados;

s) Dados nosograficos - procedimento exclusivo para as atividades em abatedouros: devem ser arquivados em ordem cronoldgica, carimbados e assinados. Ainda, devem ser realizados ¢ arquivados mensalmente
pelo fiscal do SIM/POA, em ordem cronologica, carimbados e assinados. Nos dados nosograficos, constam as estatisticas de abate que sdo alimentadas pelas planilhas de inspegdo “ante mortem” (modelo do Anexo 1-
E), planilhas de inspecdo “post mortem”, relatorio de condenagdes de carcaga e seus respectivos julgamentos (modelos dos Anexos 1-F, 1-G e 1-H).

Todas as informagdes contidas nas planilhas e relatorios devem ser compiladas, gerando os dados nosograficos (modelo do Anexo 1-J) pelo responsavel do SIM/POA, sempre no comego do més, referente a0 més
anterior. Apos preenchido e assinado pelo responsavel do SIM/POA, deve ser arquivado;

t) Documentos exclusivos do SIM:

1. Relatério de auditoria da cAmara técnica do SUSAF/PR (check list): pasta destinada a arquivar os registros de auditorias realizadas no SIM/POA e executados pela camara técnica do SUSAF/PR, ¢ o
arquivamento de supervisdes (check lists) realizadas;

2. Oficios: todos os oficios expedidos pelo SIM/POA séo discriminados em um livro especifico, contendo o niimero, a data, o destinatario, o assunto e a assinatura do responsavel pelo servigo de inspegdo, conforme
modelo do Anexo 1-K. Todos os oficios devem seguir uma numeragdo continua, por ano, conforme sequéncia do livro de oficios expedidos, ¢ devem ser arquivados em ordem cronolégica, contendo data, nome e
assinatura do recebedor;

3. Protocolos/documentos de recebi to: todos os documentos recebidos pelo SIM/POA devem ser descritos em um livro especifico, que deve conter o remetente, a discriminagdo do documento, o nimero, a data e
a assinatura do responsavel. Todos os documentos recebidos devem receber uma numeragdo continua, conforme a sequéncia do livro de protocolo, e devem ser arquivados em pasta especifica;

4. Registro de reunides: visa guardar as memorias das reunides realizadas pelo SIM/POA. O registro deve apresentar convocagdo, lista de presenca, fotos, material utilizado e ata da reunido realizada, devendo ser
arquivado em ordem cronoldgica, devidamente carimbados e assinados pelo servigo de inspecéo, conforme modelo do Anexo 1-L;

5. Registro de acdes de b a clandestinidade e educacio sanitiria: destinados a arquivar as agdes de combate a clandestinidade e educagdo sanitaria realizadas pelo SIM/POA. Os registros devem ser
arquivados em ordem cronologica, carimbados e assinados;

6. Registro de RNCs: os RNCs devem ser registrados em documento especifico, separados por empresa, devendo conter, no minimo, o nimero do RNC, a data em que foi gerado, a principal ndo conformidade, o
prazo para solugdo e o status;

7. Registro dos autos de infracio: os autos de infragdo devem ser registrados em documento especifico, separados por empresa, devendo deve conter, no minimo, o numero do auto de infragéo, a data em que foi
gerado, a ndo conformidade que motivou o auto, o prazo para solugdo e o status, conforme modelo do Anexo 8-D;

6.4. Empréstimo: todo trabalho do recebimento ao arquivamento ¢ desenvolvido visando a recuperagao rapida e completa da informagao. Quando solicitado um empréstimo ou devolugao de documentos, sera feito
por meio de oficio expedido pelo SIM/POA.

6.5. Destinac¢do: alguns documentos tém valor temporario e outros permanentes, ndo podendo ser eliminados jamais. O valor do documento ¢ determinado em fungéo de todas as suas possiveis finalidades e também
do tempo de vigéncia dessas finalidades. Todos os documentos que possuem data de validade devem ser atualizados quando esta expirar, sendo responsabilidade das empresas a sua emissao ao 6rgdo responséavel
(SIM/POA). Os documentos devem ficar arquivados durante, pelo menos, 5 (cinco) anos. Apos este periodo, seu destino sera analisado pelo 6rgdo onde se encontram.

6.6. Historico: deve conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a cada modificagdo: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanga.

[ANEXO 1-A

PROCESSO DE ADESAO

PLANILHA DE VERIFICACAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL

PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: Processo n°:

ETAPA 1 - Avaliagio prévia (envi sito de pelo

DOCUMENTO N° Folha no processo Data de entrega Assinatura do interessado N.A

1 Requerimento de solicitagdo de registro no SIM/POA

=

Requerimento de aprovagio pelo SIM/POA do terreno/estabelecimento

3 *#Laudo de Inspegio Prévia de Terreno ou de estabelecimento.
4 Cépia do documento de liberagao do érgdo competente de fiscalizagdo do meio ambiente ou dispensa de licenciamento ambiental
5 Cépia do documento municipal de autorizagdo da localizagdo referente ao uso ¢ ocupagdo de solo
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6 Requerimento de aprovagio de projeto pelo SIM/POA
7 Memorial Téenico Sanitério do Estabelecimento (MTSE)
3 Plantas dos projetos, elaboradas por profissional habilitado de érgdos governamentais ou privados, contendo: a) situagdo - escala adequada; b) baixa - escala|

adequada; c) fachada - escala adequada; d) fluxo de produgio e movimentagio de colaboradores com setas - escala adequada; ¢) detalhes de equipamentos -
escala adequada; f) hidrossanitaria - escala adequada. Para as agroindstrias de pequeno porte: a) Croqui (desenho simples ou esbogo) na escala adequada,

elaborado por profissionais habilitados de drgios governamentais ou privados, como previsto na Instrugio Normativa n° 16/2015

9 **Oficio de aprovagdo de projeto realizado pelo SIM/POA

10 **Aprovagio do projeto: check list planta

11 **Laudo técnico sanitdrio do estabelecimento

ETAPA 2 - Avaliagio (novo envi ito de pelo reqy

12 Copia do contrato social e alteragdes ou copia do CADPRO para produtor rural

13 Copia de inscrigdo no CNPJ ou do CPF

14 Copia do laudo de andlise de dgua, conforme legislagdo vigente

15 Copia da Anotagio de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento, por profissional legalmente habilitado
16 Copia do documento municipal de alvari de funcionamento

17 Termo de compromisso com o SIM/POA

18 Copia dos Programas de Autocontrole (PACS)

ETAPA 3 - Inspegio final ¢ finalizagio do processo de registro no SIM/POA (iltimo envi i pelo
19 Requerimento de inspegio final pelo SIM/POA **Certificado de registro no SIM/POA
Observagdes:

Assinatura e carimbo do responsével pelo SIM/POA

Data:

* O namero do processo deve ser o nimero de registro do SIM/POA / o0 niimero do ano vigente.
** Realizado pelo médico veterinario do SIM/POA.

ANEXO 1-B

FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL (FAT)

Dia Més IAnn
Hora inicial: Hora final: I
Unidade: Municipio:

Registro no SIM/POA.

Principais atividades abordados

Principais pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas.

Servidor do SIM/POA
Assinatura e carimbo

Representante do estabelecimento

Assinatura

ANEXO 1-C

RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Estabelecimento:

N° do SIM/POA:

Coeinonen

Municipio:

Médico(a) Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

Data: //

1. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITACOES DO SERVICO OFICIAL

L AUDITORIAS Conforme Nio conforme NA
L1 Plano de agio

12 Cumprimento do plano de agao

1. A\'ALIACAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO

2. PAC 01 - MAN U'I'EN(';\O DE lNS'l'ALACbES E EQUIPAMENTOS Conforme Nio conforme INA
2.1 As instalagdes ¢ equipamentos estio de acordo com o projeto aprovado

22 0 forro, o teto, as parcdes, o piso, os cquipamentos ¢ os utensilios sio de material durdvel, impermedvel e de ficil higienizagdo

23 Existem sujidades, formagéio de condensagdo, neve ou gelo

2.4 A vedagdo das aberturas (portas, janclas, cic), o escoamento de dgua ¢ outros fatores podem prejudicar as condigdes higiénico-sanitdrias do processo

produtivo

25 0Os locais de manipulagdo, processamento, estocagem de matérias-primas e produtos comestiveis sao isolados dos produtos nfio comestiveis

2.6 As condigdes gerais de manutengio sio adequadas e suas dimensdes sio compativeis com as atividades nelas desenvolvidas

2.7 0 acabamento, a natureza das soldas ¢ os seus materiais podem alterar as matérias-primas e os produtos acabados

3. PAC 02 - VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS Conforme Ndo conforme NA
3.1 As condigdes higiénicas sao mantidas nessas instalagdes

3.2 As barreiras sanitdrias estdo adequadas

33 Os uniformes sdo trocados nos vestidrios de forma correta ¢ na frequéncia adequada e especificada pelos estabelecimentos

4. PAC 03 - ILUMINACAO Conforme Nio conforme NA
4.1 Existe iluminagdo nas diferentes drcas da inddstria ¢ a cor ¢ a intensidade da luz sio adequadas

4.2 As lumindrias sao dispostas de forma correta, sem formagdo de sombras, ¢ sio providas de protetores

s. PAC 04 - VENTILACAO Conforme Ndo conforme NA
5.1 A ventilagdo & adequada ao controle de odores ¢ vapores indescjiveis

52 A ventilagdo ¢ adequada ao controle da condensagio

53 Hi controle na formagdo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas matérias-primas ¢ produtos

6. PAC 05 - CAI"I'AC;\D, TRATAMENTO E l)lS'l'RlBUIC;\O DA AGUA DE ABASTECIMENTO Conforme Nio conforme NA
6.1 0s bri condigdes higié adequadas

6.2 As redes de alimentagio c distribuigdo de dgua da indiistria estao de acordo com o que foi projetado ¢ aprovado

6.3 Os pontos de coleta de dgua estdo identificados

6.4 A dgua tem pressio adequada

7. PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS (Conforme Nio conforme NA
7.1 Todo o volume de dguas residuais ¢ drenado

7.2 As dguas residuais ndo contaminam cquipamentos ¢ utensilios

73 As instalagdes foram projetadas ¢ construidas para facilitar o recolhimento das dguas residuais

7.4 As dguas residuais sc deslocam em contra fluxo em relagdo & produgdo, quando descarregadas dirctamente no piso

8. PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conforme Nio conforme NA
8.1 Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condigdes que favoregam ao abrigo ou 4 reprodugdo de pragas

52 Inspecionar as dreas internas buscando indicios da presenca de pragas

83 Verificar armadilhas ¢ iscas, interna ¢ externamente, assim como as barreiras de protego contra insetos ¢ roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas)
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3.4 Quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o seu licenciamento
8.5 Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdo autorizados para tal
9. PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO Conforme Nio conforme NA
9.1 Os executam os i de limpeza e sanitizaglo pré e operacionais
9.2 Ndo existem residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apés as operagdes de limpeza e sanitizagio
10. PAC 09 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS OPERARIOS Conforme Nio conforme NA
10.1 O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias- primas e produtos, obedecem as priticas higiénicas
102 Assiduamente, os operdrios exercitam lavagem e desinfecgio das mios e antebragos antes de entrar nas dreas de manipulagio
103 A higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela sio praticados de forma rotineira
104 Os uniformes utilizados se apresentam limpos e 3o trocados e utilizados nas freas e perfodos previstos e restritos as respectivas atividades
105 0s colaboradores estio sem adomos, maquiagem, unhas compridas, barba, cabelos desprotegidos e roupas civis expostas
106 As operagdes realizadas pelos funciondrios sdo adequadas, de forma a preservar a inocuidade das matérias-primas € produtos
107 0O verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as fungdes que executam e estdo capacitados para realiz-las
11. PAC 10 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERAC(.)F.S -PSO Conforme Nio conforme NA
1.1 Na recepgo das matérias-primas existem cuidados para que estas nfo sejam contaminadas
12 Durante as manipulagdes e processamentos, existem cuidados de forma a prevenir des cruzadas, evitando-se acamulos de matérias-
primas, produtos e contra fluxos
1.3 As matérias-primas e produtos so separados entre eles de forma correta ¢ de acordo com sua natureza, e €580 i
1.4 Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos que entram em contato com matérias-primas e produtos sio mantidas em condigdes|
adequadas de limpeza e sanitizagio
1.5 Os cquipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como torneiras, mangueiras ¢ vélvulas de controle de fluxo, que nio entram em contato com|
matérias-primas, ingredientes e produtos, sio mantidas em condigdes higiénicas
1.6 Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como os lubrificantes e outros, sio atoxicos ou prprios
1.7 Os recipientes sio adequados, resistentes e de ficil higienizagio
118 Os produtos na expedigio ¢ antecamaras ficam em perfodos minimos, suficientes apenas para conferir as condigdes higiénico-sanitarias
1.9 Os veiculos transportadores de matérias-primas ¢ produtos sio projetados, construidos e mantidos em condigdes higiénico- sanitdrias e com temperatural
adequada para transporte, apresentam paredes lisas, de ficil limpeza e totalmente vedadas, coibindo a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes, bem|
como a devida saida de liquidos
1110 0Os equipamentos de geragdo de frio ¢ de controle de temperatura dos veiculos transportadores de matérias-primas ¢ produtos estdo funcionando de manciral
correta
1L11 A embalagem secunddria ¢ realizada em ambiente separado.
12 PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE Conforme Nao conforme NA
12.1 As matérias-primas recebidas de outros i sio dos respectivos exigidos por lei para o transporte e recepgdo
122 As matérias-primas estio i permitindo a
123 A empresa di destino correto & matéria-prima, de acordo com o plancjado no autocontrole
124 As matérias-primas apresentam suas embalagens integras
125 As matérias-primas e produtos sio mantidos em temperaturas adequadas 4 sua natureza ¢ organizados de forma que no dificulte os trabalhos do SIM/POA
126 0 uso ¢ a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugdes de uso na formulagdo aprovada ¢ sio mantidos no local de preparagio dos|
produtos, em quantidades suficientes 4 sua utilizagio e por periodos restritos
127 Os ingredientes sio mantidos em local separado, em condigdes higiénicas e, quando preparados previamente, em quantidade suficiente apenas para um énico|
uso
128 As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de matéria-prima
129 As empresas possuem programa de coleta a granel ¢ nele estd previsto um programa de educagio continuada
1210 No caso de estabelecimentos que beneficiem leite ¢ derivados, estes enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades|
para anilise dos laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL)
1211 No caso de estabelecimentos que beneficiem leite ¢ derivados, as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite
12.12 A empresa, quando da recepdo, realiza as andlises minimas necessirias para a selegdo da matéria-prima
13. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS (Conforme Nio conforme NA
13.1 As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas ¢ produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com a legislagdo|
vigente
132 O registros sio automatizados, quando possivel ou necessdrio
14, PAC 13 - CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE PROCESSO Conforme Nao conforme NA
14.1 Os instrumentos de controle de processos estio identificados
142 Hi registro da iltima data prevista para a proxima aferigdo ou calibragio
143 Ha assinatura do responsével pela aferigdo ou calibragio na etiqueta de identificagdo ou outra forma que a substitua
15 PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS Conforme Naio conforme NA
15.1 O manual de bancada, quando da existéncia de laboratdrios de anlises, estd a disposigdo dos analistas
152 Os procedimentos esto de acordo com o manual de bancada
153 Os analistas dominam as técnicas realizadas
154 A conduta dos analistas ¢ adequada, utilizam os equipamentos de protegio individual e forma correta e respeitam as normas de seguranga
155 As amostras ¢ reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no Manual de Boas Préticas Laboratoriais de Patologia Clinica ou Andlises Clinicas
16 PAC 15 - CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS Conforme Niio conforme NA
16.1 As empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados pelo SIM/POA
162 Os produtos sio fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas pelo SIM/POA
17 PAC 16 - BEM-ESTAR ANIMAL (Conforme Nio conforme INA
17.1 Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recepgdo, descarga e i de condugio, ibilizagdo ¢ sangria
18 PAC 17 - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRIiTICOS DE CONTROLE - APPCC (Conforme Nio conforme NA
18.1 Verificago dos monitoramentos dos PCCs
182 Identificagio dos PCCs
19 PAC 18 - MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO - MER (Conforme Nio conforme NA
19.1 O procedimento ¢ realizado conforme descrito
192 0Os colaboradores dominam a técnica de remogio
193 Os recipientes sdo identificados
194 O material de risco ¢ descartado de forma correta
I11. AVALIACAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAO DOCUMENTAL)
20. PAC 01 - MANU'I'ENCRO DE lNS'IALACﬁES E EQUIPAMENTOS [Conforme Nio conforme NA
20.1 Programa descrito
202 Registros
20.3 [Efetividade na execugio do Programa de Autocontrole
204 (Compatibilidade entre a situagdo na fibrica ¢ os registros da empresa
21. PAC 02 - MANUTENC;\O DE lNS'IALACOES E EQUIPAMENTOS (Conforme Nio conforme NA
21.1 Programa descrito
21.2 Registros
213 [Efetividade na execugio do Programa de Autocontrole
214 (Compatibilidade entre a situagdo na fibrica ¢ os registros da empresa
22. [PAC 03 - lLUMll\AC:\() (Conforme Niio conforme NA
22.1 Programa descrito
222 [Registros
223 Efetividade na execugo do Programa de Autocontrole
224 (Compatibilidade entre a situagdo na fibrica ¢ os registros da empresa
23. PAC 04 - VENTILACAO [Conforme [Nio conforme NA
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fiscais tomadas no item ACOES FISCAIS TOMADAS

DURANTE A AUDITORIA (Lei Federal n° 7889/1989). A demogao das agdes est condicionada a verifi

o oficial de retomada do autocontrole do processo.

23.1 Programa descrito
232 Registros

233 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole

23.4 [Compatibilidade entre a situagdo na fibrica e os registros da empresa

24. PAC 05 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO Conforme Niio conforme NA
24.1 Programa descrito

242 Registros

243 [Efetividade na execugdio do Programa de Autocontrole

24.4 [Compatibilidade entre a situagdo na fibrica e os registros da empresa

25. PAC 06 - AGUAS RESIDUAIS Conforme Niio conforme NA
25.1 Programa descrito

252 Registros

253 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole

254 [Compatibilidade entre a situagéio na fabrica e os registros da empresa

26. [PAC 07 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Conforme [Nio conforme NA
26.1 Programa descrito

262 Registros

263 [Efetividade na execugéio do Programa de Autocontrole

264 [Compatibilidade entre a situagio na fabrica e os registros da empresa

27. [PAC 08 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO Conforme Niio conforme NA
27.1 Programa descrito

272 Registros

273 Efetividade na execugio do Programa de Autocontrole

274 (Compatibilidade entre a situagéio na fabrica e os registros da empresa

24. PAC 09 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTO E SAUDE DOS OPERARIOS Conforme Niio conforme NA
24.1 Programa descrito

242 Registros

243 [Efetividade na execugio do Programa de Autocontrole

244 [Compatibilidade entre a situagéio na fabrica e os registros da empresa

25. PAC 11 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE Conforme Niio conforme NA
25.1 Programa descrito

252 Registros

253 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole

25.4 [Compatibilidade entre a situagio na fabrica ¢ os registros da empresa

26. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS Conforme Nio conforme NA
26.1 Programa descrito

262 Registros

263 [Efetividade na execugio do Programa de Autocontrole

26.4 [Compatibilidade entre a situagio na fabrica e os registros da empresa

27. PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS Conforme Ndo conforme NA
27.1 Programa descrito

27.2 Registros

273 Efetividade na execugio do Programa de

Autocontrole

27.4 Compatibilidade entre a situagio na fibrica e os

registros da empresa

* Para 0 SUSAF/PR e registros no SIM/POA, serdo aplicados § PAC previstos na Portaria n° 081/2020 da

Agéncia de Defesa Agropecuiria do Parani - ADAPAR

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC):

Item N0 Conformidade

CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspegdo avaliados no presente relatorio e estd apto a integrar/se manter no SIM/POA; ou O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aos seguintes elementos de inspeglio: ___. Nesse caso,
a empresatem ___ dias para retomar o efetivo controle dos programas que atendem aos elementos acima listados. Caso contrério, o SIM/POA poderi concluir que o estabelecimento nio evidencia o controle do processo; ou O estabelecimento ndo evidencia o controle do processo (autocontrole), estando descritas as agdes|

Descrigio:

REUNIAO FINAL

Apos a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatorio. Foram apontadas as néio conformidades que necessitam agio corretiva imediata por parte da Empresa. Na reunido estavam presentes:

Nome

Todas as folhas do presente relatorio foram rubricadas pelo(s) supervisor(es). Uma via deste relatorio ficard arquivada no SIM/POA e a outra entregue ao responsével legal pela industria.

ANEXO 1-D

PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO

RELATORIO DE SUPERVISAO

Razdo Social:

SIM () NAO ()

ITEM NAO CONFORMIDADE ACAO CORRETIVA PRAZO VERIFICACAO OFICIAL

Agio foi efetiva? Data:

SIM () NAO( ) Assinatura:
RNC:

Agdo foi efetiva? Data:

SIM () NAO() |Assinatura:
RNC:

Ao foi efetiva? Data:

|Assinatura:

RNC:

Agio foi efetiva? Data:

SIM () NAO () Assinatura:
RNC:

Agdo foi cfetiva? Data:

SIM () NAO |Assinatura:
() RNC:

Data de aprovagio do plano:

Prazo final para a conclusio do plano:

Do Estabelecimento

Assinatura Do Representante Legal | Assinatura Do Responsavel Técnico

Assinatura Do Fiscal Do SIM/POA

ANEXO 1-E

PLANILHA INSPECAO “ANTE MORTEM”

Estabelecimento:

N° de registro:

Municipio:
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Data:

Hora:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANGA NORMAL

Namero da GTA Numero de animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA
a) Quantidade/identificagdo dos animais:

b) Causas:

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVACAO
a) Quantidade/identificagdo dos animais:

b) Causas:

FEMEAS REFUGADAS

a) Por parto recente (n°)/identificagdo dos animais:

b) Por gestagdo adiantada (n°)/identificagdo dos animais:
ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS

a) Quantidade/identificagdo dos animais:

b) Providéncias tomadas:

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

a) Quantidade/identificagdo dos animais:
b) Providéncias tomadas:

AVALIACAO DO BEM ESTAR ANIMAL:
OBSERVACOES:

Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-F

PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS (MODELO PARA SUINOS)

N° Registro:

Localizagdes/condenagdes do abate de /

LESAO

GTA

[TOTAIS

CABECA/NODOS LINFATICOS DA PAPADA

CONTAMINACAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORACAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HEMORRAGIA

PULMAO

CONTAMINAGAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA

FiGADO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

BACO

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINACAO

INTESTINO/ESTOMAGO/PANCREAS/BEXIGA

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

1SQUEMICO
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NEFRITE

CARCACA

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABSCESSO

ADERENCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-G
PLANILHA DE CONDENACOES DE VISCERAS EM BOVINOS

|Esmbclccm\cnln

IN" Registro:

[paa__

|Espccic’

GTA

LESAO

TOTAL

‘AS

FEBRE AF

ABSCESSO

CABECA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

UTERO

CONTAMINACAO |

METRITE |

CORACAO

CONTAMINAGAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

PULMAO

CONTAMINAGAO

ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

TUBERCULOSE

FiGADO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

MIGRACAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

TELEANGIECTASIA

BACO

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINACAO

ESTOMAGO

CONTAMINACAO

ESTOMATITE

BEXIGA

CONTAMINACAO

PANCREAS

PARASITAS

INTESTINO

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINACAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABSCESSO

ADERENCIA

ICTERICIA

ADIPOXANTOSE

PERITONITE

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS
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Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

Prefeitura Municipal de Pato Branco

ANEXO 1-H

RELATORIO DE CONDENACAO DE VISCERAS DE FRANGOS DE CORTE

Estabelecimento: N° Registro:
Condenagdes do abate de: Horirio:

Lotes (GTA):

LOTE (GTA)

CONDENACAO TOTAL % PARCIAL & TOTAL % PARCIAL

TOTAL

PARCIAL

| Abcesso

Acrossaculite

Artrite

Aspecto Repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminagio

Contusdo/Fratura

Dermatose

Escaldagem excessiva

Eviscerago Retardada

Neoplasia (tumor)

Salpingite

Sangria Inadequada

Septicemia

Sindrome Ascitica

Sindrome hemorrégica

OBS: Outras causas de condenagdo ndo especificadas acima deverdo ser relacionadas no espago em branco.

Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-1

LAUDO DE CONDENAGOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCAGAS

Unidade:

N° Registro:

Data: |E>pécle:

|Im:NTlFICA(;7\0 (N° GTA) |JUI,GAMENTO

|DEST|V0

Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-J
DADOS NOSOGRAFICOS

Dados nosograficos referentes ao més de__/

|Unldadev N® registro no SIM/POA:

Espécie:

QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS

Data lQuantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS

Visceras Causas

Quantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS

Causas Critério de Julgamento Quantidade

TOTAL:

Assinatura e carimbo do médico veterinario fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-K
MODELO DE OFiCIO

Oficion®___/ano [Pato Branco, 1/

Ao Senhor(a)
Responsavel pela empresa
Enderego:

Municipio:

Assunto:

Prezado Senhor(a),
O Servigo de Inspe¢do do Municipio de Pato Branco - SIM/POA vem através do presente

Atenciosamente,

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 1-L
LISTA DE PRESENCA

|Tema: Data:

|IIo|a’rio:
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N Responsivel Assunto Tempo (min.)
N [Nome Entidade/e-mail/telefone Assinatura
ANEXO 2

AVALIACAO, APROVACAO OU ALTERACAO DE PROJETOS

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, os quais dispdem sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

1.2. Instrugdo Normativa n® 393, de 19 de setembro de 2021, do MAPA, que aprova os procedimentos de registro, de relacionamento, de reforma e ampliacdo, de alteragao cadastral e de cancelamento de registro ou de
relacionamento de estabelecimentos junto ao Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, incluidos os
estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal;

1.3. Instru¢do Normativa n°® 16, de 23 de junho de 2015, do MAPA, que estabeleceu, em todo o territorio nacional, as normas especificas de inspecio e a fiscalizagdo sanitaria de produtos de origem animal, referente
as agroindustrias de pequeno porte;

1.4. Instrugdo Normativa n® 5, de 14 de fevereiro de 2017, do MAPA, que estebelece os requisitos técnicos relativos a estrutura fisica, as dependéncias e aos equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal.

2. OBJETIVOS
2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite avaliar, aprovar ou alterar os projetos dos estabelecimentos registrados ou que serdo registrados pelo SIM/POA.

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

4. APLICACAO
4.1. A todos os estabelecimentos registrados no SIM/POA, aos que pretendem se registrar ¢ ao responséavel pelo servigo de inspegao.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Médico Veterinario do SIM/POA, grupo consultivo do SIM/POA e responsaveis pelo estabelecimento.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Para o registro de estabelecimentos junto ao SIM/POA, ¢ necessario cumprir uma série de normas previstas em um processo no qual devem constar todas as etapas de aprovagao do estabelecimento.

6.2. Para estabelecimentos de pequeno porte, segue-se o disposto na Instru¢do Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015, do MAPA.

6.3. Registro do estabelecimento: A solicitagdo deve ser efetuada pelo seu responsavel legal e direcionada ao SIM/POA, acompanhada dos seguintes documentos, conforme o Processo de Adesdo (Anexo 1-A):

a) Requerimento de solicitagdo de registro no SIM/POA (Anexo 2-A);

b) Requerimento de aprovagéo do terreno/estabelecimento (Anexo 2-B);

¢) Copia do documento de liberagdo do 6rgao competente de fiscalizagdo do Meio Ambiente ou DLAE;

d) Copia do documento municipal de autorizag¢do da localizagdo referente ao uso e ocupagio do solo;

¢) Requerimento de solicitagdo de aprovagdo prévia do projeto (Anexo 2-C);

f) Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE) (Anexo 2-D);

g) Plantas do projeto, elaboradas por profissional habilitado de 6rgaos governamentais ou privados, contendo: (i) situagdo — escala adequada; (ii) baixa - escala adequada; (iii) corte e fachada - escala adequada; (iv) de
fluxo de produgdo e de movimentagéo de colaboradores com setas — escala adequada; (v) detalhes de equipamentos - escala adequada; (vi) hidro-sanitaria - escala adequada; ou croqui (desenho simples ou esbogo) na
escala adequada.

h) Contrato social e suas alteragdes ou CADPRO para produtor rural;

i) Cartdo CNPJ ou CPF;

j) Copia do laudo de analise da dgua, conforme legislagdo vigente;

k) Copia da Anotagéo de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento;

1) Copia do documento municipal do Alvara de Funcionamento;

m) Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as exigéncias estabelecidas na legislagdo do SIM/POA, sem prejuizo de outras exigéncias que venham a ser determinadas (Anexo 2-E);

n) Copia dos Programas de Autocontrole (PACs), conforme modelo sugerido no Anexo 7-A;

0) Requerimento de Inspegéo Final pelo SIM/POA (Anexo 2-F).

6.4. Para agroindustria de pequeno porte, segue-se a IN MAPA n® 16/2015 e a IN MAPA n° 05/2017.

6.5. Aprovagio do terreno: E realizada mediante requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM/POA, o qual deve informar a quem se dirigir para fazer contatos na localidade (enderego, telefone, etc).

6.6. A construgio dos estabelecimentos podera ser autorizada dentro do perimetro urbano, suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades publicas, incluindo a Prefeitura Municipal e Orgio Controlador do Meio
Ambiente.

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

6.8. 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 devem receber jardinagem completa ou
equivalente.

6.9. Outros aspectos de fundamental importancia na elaboragdo do projeto devem ser observados quanto a posi¢do da industria:

a) Facilidade na obtengdo da matéria-prima;

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

¢) Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das dguas pluviais, ndo passiveis de inundagdes;

d) Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

e) Facilidade de acesso;

f) Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicagio;

g) Facilidade no abastecimento de agua potavel;

h) Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

i) Preferencialmente proximo a corrente de agua a montante da cidade, caso esteja proximo dela;

j) Facilidade na delimitagao da area.

6.10. Apos inspecionada a area para a finalidade proposta, o fiscal do SIM/POA a aprovara através do Laudo de Inspegdo de Terreno (Anexo 2-G).

6.11. Aprovacio do projeto: O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de produgdo, que varia de acordo com a classificagdo do estabelecimento.

6.12. As plantas descritas em 6.6, “g”, deste Anexo, devem seguir as seguintes cores:

a) Estabelecimentos novos - cor preta;

b) 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.

6.13. As plantas ou projetos devem conter também:

a) Orientagao;

b) Posigdo da construgdo em relagdo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;

¢) Localizagéo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos.

6.14. No processo de aprovagdo das plantas, o responsavel pelo SIM/POA deve utilizar o modelo de check list de aprovagao de planta constante nos Anexos 2-H, 2-I, 2-J, 2-K, 2-L, 2-M, e 2-

N. Este documento serve para definir se a planta contempla as areas minimas de cada classifica¢do de estabelecimento assegurando processo inocuo.

6.15. Outras exigéncias podem ser feitas, face a localizagdo e classificagdo do complexo industrial. O projeto completo deve ser entregue na sede do SIM/POA em que a unidade sera construida, retornando para fins
de conhecimento ao estabelecimento e para inicio das obras, se aprovado pelo 6rgao de fiscalizagdo. Durante o desenvolvimento das obras, o SIM/POA fara visitas para vistoriar os trabalhos de constru¢do. Nenhuma
alterag@o pode ser procedida no projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao 6rgao fiscalizador.

6.16. Apos o término das obras, o responsavel pelo estabelecimento deve solicitar a visita do fiscal do SIM/POA para realizagdo do Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento (Anexo 2-O), o qual também deve ser
anexado ao processo de adesao.

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

6.18. Alteragéio de projetos: Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar reforma e/ou ampliagdo deve solicitar ao SIM/POA a aprovagdo. Para isso, deve encaminhar os seguintes documentos:

a) Requerimento de aprovagao prévia do projeto pelo SIM/POA e/ou grupo consultivo do SIM;

b) Atualizag¢do da documentagdo anteriormente depositada para registro;

c) Planta baixa em folha A4 com as alteragdes elaboradas por profissional habilitado de drgdos governamentais ou privados;

d) Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento (MTSE) atualizado (Anexo 2-D);

¢) Cronograma de obras.

6.19. Apos aprovagdo prévia pelo SIM/POA da planta baixa em A4, o responsavel pelo estabelecimento deve encaminhar para confec¢do da planta final.

6.20. Conclusio do registro do estabelecimento: Para a conclusao do registro do estabelecimento junto ao SIM/POA, devem ser entreguem os seguintes documentos:

a) Copia do laudo de analise de agua conforme legislagdo vigente;

b) Copia da Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento por profissional legalmente habilitado no conselho de classe, na condugdo dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnologica,
cuja formagdo profissional de nivel superior devera atender ao disposto em legislagdo especifica;

¢) Copia do documento municipal do Alvara de Funcionamento;

d) Termo de compromisso com o SIM/POA;

¢) Copia dos Programas de Autocontrole (PACs), conforme modelo sugerido no Anexo 7-A;

) Requerimento de Inspe¢ao Final pelo SIM/POA.

6.21. Apos o estabelecimento receber o Registro do Servigo de Inspegdo Municipal (SIM) e estar ciente das legislagdes que regem o SIM/POA, recebera também o certificado de registro, com seu respectivo nimero
(Anexo 2-P). O certificado ¢ concedido por tempo indeterminado, porém, pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa ou pelo SIM/POA, quando comprovada falta grave por parte da empresa. Quando
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houver alteragdes na razao social da empresa, o certificado deve ser atualizado.

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

|VERSAO |DATA |PAGINAS INATUREZA DAMUDANCA |
|01 | 18/05/2023 |34 ICnav;{xo do Documento |
ANEXO 2-A

REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
Tlmo Sr. Chefe do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n° , responsavel legal da empresa , inscrita no CNPJ sob o n° , localizada no enderego
venho através do presente solicitar o registro do referido estabelecimento no Servigo de Inspe¢do Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA).

Local e data.

Assinatura do requerente

ANEXO 2-B i
REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE APROVACAO PREVIA DO TERRENO

Tlmo Sr. Responsavel Técnico do Servigo de Inspe¢ao Municipal — SIM,

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n° , desejando construir um(a) (classificagdo do estabelecimento) , localizado no enderego
referido terreno, bem como autorizagio para a preparagdo dos documentos necessarios para a construgdo do referido estabelecimento industrial.

Local e data.

Assinatura do requerente

ANEXO 2-C
REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE APROVAGCAO PREVIA DO PROJETO DE CONSTRUCAO

Ao Responsavel Técnico do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM

, no Municipio de Pato Branco,

, solicito a realiza¢do de vistoria no

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n° , representante legal do estabelecimento , que se localizara no enderego , venho através do presente solicitar a aprovagdo das

plantas e memoriais descritivos de construg¢do e econdmico-sanitario anexos, visando ao registro dos referidos documentos nesse Orgéo.

Local e data.

Assinatura do requerente

ANEXO 2-D
MEMORIAL TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO (MTSE)

PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO BRANCO - SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA

Servigo de Inspegiio Municipal

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO — SIM/POA

1. IDENTIFICACAO

SIM do Estabelecimento: INumem do processo:

2. NATUREZA DA SOLICITACAO

Solicitagao do STM: IReser\u do SIM:

Aprovagio Prévia do SIM: Ichmm definitivo:

3. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razio Social:

CGC/CNPY IPmpnednde (prépria/arrendada):

Denominagio Comercial:

4. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

Enderego:

Bairro: CEP:
Municipio UF:

Caixa Postal: Telefone/Fax:
E-mail

5. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Denominagio:

6. GERENTE:

Nome (representante legal da empresa):

CPF:

7. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formagio:

N° Conselho Regional:

8. AUTENTICACAO

Data Carimbo ¢ assinatura do representante legal do estabelecimento: |fanmbo ¢ assinatura do Resp. Técnico:

Obs: Repetir identificago e autenticagdo em todas as péginas

9. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (kg/L/Un/dia): |Es|ocxgem estiitica (kg/L/Un/dia):

10.MERCADO DE CONSUMO

Municipal Estadual |]nlcrcskadual

11. N° ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: |I'c|mnino

12. INSPECAO MUNICIPAL

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

Descrigio das instalagdes (dependéncias, drea, piso, sanitirio, vestidrio, et )

13. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR/FRACIONAR

Denominagio do produto: Unid. de Medida

https://www.diariomunicipal.com.br/amp/materia/1883A447/03AAY Gu2SNAOBLvOiGHM8Moly3ZCWhHVNsFZPO4b-E3m_N8a2ZUIlAozPpRh-2...  9/36



20/07/2023, 08:20 Prefeitura Municipal de Pato Branco

14. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria-prima e produtos)

Descrigio

15. PROCEDENCIA DA MATERIA-PRIMA

Descrigio

14. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominagdo (ordem alfabética) Quantidade Capacidade de operagio (hora)

a)

b)

c)
d)

W)

16. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS PAREDES

Descrigio:

17. TETO DA SALA DE ELABORACAO DOS PRODUTOS

Descrigio:

18. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descrigio:

19. INFORMACOES SOBRE BANHEIROS E INSTALACOES SANITARIAS

Descrigio:

20. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigio:

21. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigio:

22. TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS

Descrigio:

23. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA MANIPULACAO

Descrigio:

24. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)

Espécic Capacidade dia Velocidade de abate Cabega/Hora

25. PROCESSO DE PRODUCAO

Descrigio:

26. CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTACAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE INSPECAO) (QUANDO APLICAVEL)

Descrigio:

27. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (QUATRO LADOS)

Descrigio:

ANEXO 2-E
TERMO DE COMPROMISSO

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

, inscrito no CNPJ sob o n° , comprometo-me a acatar todas as exigéncias contidas na Lei Municipal n°® 6.054/2022, que cria o Servigo de Inspe¢do Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no
Decreto Municipal n°_, de_, que regulamenta a referida Lei, o Decreto Federal (RIISPOA) n° 9.013, de 29 de margo de 2017 (alterado pelo Decreto 10.468/2020), que regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal, bem como as legislagdes e os regulamentos técnicos de produgdo, sem prejuizo de
outros que venham a ser determinados.

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

Local e data.

Wmelegaldo estabelecimento

ANEXO 2-F

REQUERIMENTO DE INSPECAO FINAL PELO SIM/POA SOLICITACAO DE INSPECAO FINAL
Sr(a). Médico(a) Veterinario(a) Responsavel pelo SIM/POA

Eu, , CPF n° , representando o estabelecimento denominado , classificado como , localizado no Municipio de Pato Branco, no enderego , CEP_, venho através do presente solicitar que seja
realizaa inspegdo final do estabelecimento ja construido, com vistas a obtengdo do Servigo de Inspegéio Municipal (SIM).

Local e data.

Assinatura do representante legal
ANEXO 2-G

LAUDO DE INSPECAO DE TERRENO
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1 Nome do proprietério do terreno:

2. Localizagio do terreno: Enderego:

3 Area total disponivel

4. Area a ser utilizada na construgo:

B Perfil do terreno, assinalado os acidentes ¢ sua natureza:

6. Detalhes sobre facilidades de escoamento das dguas pluviais:

7. Existéncia e prédios limitrofes, especificando sua natureza

3. Localizagio urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas:

() URBANA () SUBURBANA () RURAL Distincia vias piblicas:

9.

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

() SIM () NAO

10. Distancia entre o futuro € rios perenes para das dguas residuais

11 Existéncia de fonte produtora de dgua para abastecimento (nascente, rio, pogos, rede da cidade); especificando abundéncia provavel e detalhes sobre possibilidade de poluigio:

12. (Outros detalhes de importancia que forem observados

13. Conclusdes:

Local e data.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-H

CHECK-LIST DE PLANTA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS
Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Carneos

Nome do proprietario ou razao social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:
Data:

Unidade de Beneficiamento de Carnes e Produtos Cérneos [SIM NAO NA*

Barreira sanitaria (lava botas, lava mios)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria-prima resfriada

Cimara matéria-prima resfriada aves

Cimara de matéria-prima congelada

Camara de matéria-prima congelada aves

Camara/ ¢ ou ante cimara de descongelamento

Cimara/ ¢ ou ante cAmara de descongelamento aves

Camara de produtos prontos resfriados

Cimara de produtos prontos congelados

Cimara de salga

Camara de cura

Sala de desossa (climatizada)

Depésito de envoltérios

Depésito de ossos e rejeitos (climatizada ou equipamento compativel)

Sala de industrializagdo (climatizada)

Sala de came moida (climatizada)

Sala para manipulagdo de came de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Antessala p/ fumeiros

Depésito para lenha

Sala para depésito de produtos defumados/maturados

Camara de maturagdo (Dessecagdo)

Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristalizagio de banha

Charqueada

Depésito de temperos/condimentos

Depésito de embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagem primérias

Depésito de embalagens secundirias

Area de embalagem secundirias

Plataforma de expedigio

Sala de higicnizagio de caixas ¢ utensilios

Deposito de caixas e utensilios limpos

Lavatorio de mios nas dreas de manipulagio/produgio

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aquecimento de dgua (caldeira/ outro)

Vestidrios separados por sexo

Sanitarios separados por sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Area para higienizagdo de veiculos

Lavanderia

Refeitorio

Cerca de delimitagio do estabelecimento

Pavimentagdo das reas de circulagio de pessoas ¢ veiculos

* NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-1

CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES
Abatedouro Frigorifico de Aves

Nome do proprietario ou razdo social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:
Data:

|Abalcd0um Frigorifico de Aves ISI M |.\'1'\0 |N/\“ |
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Barreira sanitiria

Area de higienizagdo de caixas de transporte de aves ¢ local para armazenamento de caixas limpas

Area para higienizagdo de veiculos

Fibrica e silo de gelo

Caldeira (4gua quente e fiia no interior da industria)

Plataforma de recepgio das aves

Area de insensibilizagio

Tanel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceragio

Departamento de inspegio final - DIF

Resfriamento de carcaga (pré- chiller ¢ chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos-climatizada

Tanel de congelamento

(Camara de resfriamento

Cimara de estocagem de congelados

(Camara de estocagem de resfriados

Camara de cura/conservagio massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas 4 atividade

Deposito de residuos (visceras, condenagdes, penas)

Sala cozimento de produtos

Sala para lavagem de equipamentos

Deposito para embalagens primdrias e rotulagens

Deposito para embalagens secundirias

Depésito para condimentos

Area para expedigio

Area de industrializagdo climatizada

Sanitrios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Area de acesso de funciondrios da drea limpa com gabinete sanitirio

Area de acesso de funciondrios da drea suja com gabinete sanitirio

Escritorio/ administragio

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Sala para higienizagio de caixas ¢ utensilios de uso interno

Sala para depésito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitagio do estabelecimento

Pavimentagdo das dreas de circulagdo e pessoas ¢ veiculos

*NA: Nio se aplica.

Fiscal do SIM/POA
ANEXO 2-J
CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

Nome do proprietario ou razdo social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:

Data:

Abatedouro Frigorifico de Bovinos

NiAOo

Barreira sanitéria para drea limpa

Barreira sanitéria para drea suja

Area para higienizagdo de veiculos

a de de matéria-pri

Caldeira (4gua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de dgua, piso, mureta sanitiria, conforto térmico)

Area de banho de higienizagdo (corredor de abate)

Box de insensibilizagio

Canaletas de sangria: local para depdsito do sangue

Canaletas de vomito

Depésito de couro

Depdsito de sal

Sala de chifre e cascos

Sala de triparia (4rea suja e drea limpa, quando houver beneficiamento de tripas)

Sala de bucharia com rea limpa

Area de evisceragdo (inicio da norea)

Mesa de inspegdio das visceras

Departamento de inspegdo final - DIF

Camara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de mios nas dreas de manipulagio

Sala dos mitidos.

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

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Cimara de cura/conservagio massas

Sala de higienizagio de caixas ¢ utensilios

Sala de depésito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e drea de varais - charqueada

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem priméria

Deposito para embalagens secun
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Area para embalagem secundéria

Deposito para condimentos

Plataforma para expedigio

Sanitirios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritorio/administrago

Sala do SIM

Depsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagao das dreas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA
ANEXO 2-K

CHECK-LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUI

Abatedouro Frigorifico de Suinos

Nome do proprietario ou razao social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:

Data:

Abatedouro Frigorifico de Suinos

SIM

NAo

NA*

Barreira sanitiria para entrada da drea limpa

Barreira sanitéria para entrada da drea suja

Plataforma de recebimento de matéria-prima

Area para higienizago de veiculos

Caldeira (igua quente no interior da indiistria)

Pocilgas (cobertura, piso e disponibilidade de dgua)

Corredor de abate com édrea de banho de aspersao

Box de insensibilizagio

Area de sangria e local para depésito do sangue

Area de lay

0 de carcagas (apos sangria ¢ escaldamento)

Area de escaldagem (necessdrio tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceragdo (linhas de inspegio)

Mesa de inspegio das visceras

Departamento de Inspegdo Final - DIF

Depositos de residuos do abate

Mesas adequadas s atividades

Esterilizadores de faca

Lavatérios de mdos nas reas de manipulagio

Agua quente ¢ dgua fria no interior da indiistria

Sala de visceras vermelhas

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

Camara de resfriamento de carcagas

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Cimara de cura/conservagio massas

Camara para estocagem de matéria-prima congelada

Camara para estocagem de matéria-prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizagio)

Sala para cozimento de produtos

Sala de defumagdo com antessala (fumeiros ou estufas)

Sala de maturagdo/secagem

Sala de depésito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizagio de caixas e utensilios

Sala de depésito de caixas ¢ utensilios

Sala de salga

Depdsito para embalagens primérias e rotulagens

Area para a embalagem primaria

Deposito para embalagens secundirias

Area para a embalagem secundiria

Depésito para condimentos

Depdsito dos envoltérios

Area para expedigio

Sanitarios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritorio/administragio

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitagio do estabelecimento

Pavimentagdo das dreas de circulagdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA
ANEXO 2-L

CHECK-LIST DE PLANTA DE GRA!

Granja Leiteira, Queijarias e Fibrica de Laticinios, Posto de Refrigeracio e Usina de Beneficiamento de Leite

Nome do proprietario ou razdo social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:
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Data:

Granja Leiteira, Queijarias e Fibrica de Laticinios, Posto de Refrigeragio e Usina de Beneficiamento de Leite SIM NAO NA*
Barreira sanitdria

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

Laboratorio Fisico-quimico

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

Dependéncia para lavagio dos des e sala de guarda dos vasilhames/latdes higienizados

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizagio a placas

Sala para higienizagio de caixas plisticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializagdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulagio de queijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, miquina para moldagem da mugarela, etc.)
Depésito para insumos (com éculo de abastecimento)

Cimara de salga do queijo

Cimara de secagem do queijo

Camara(s) de maturagio dos queijos

Sala em conjunto para iogurte ¢ bebida lictea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeio e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primérias)

Depésito para embalagens primdria ¢ rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depésito para embalagem secundiria

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

Area de expedigio com projegdo da cobertura para abrigar veiculos

Depésito de soro de leite

Sistema de aquecimento de dgua

(Caldeira/outro )

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

Agua fria ¢ quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de produtos comestiveis ¢ ndo comestives.

Sanitérios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritorio/ administragio

Sede do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitago do estabelecimento

Pavimentagdo das dreas de circulagdo e pessoas ¢ veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-M

CHECK - LIST DE PLANTA APIARIO/UNIDADE DE EXTRACAO E BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ABELHAS
Apiario/Unidade de Extracio e Beneficiamento de Produtos de Abelhas

Nome do proprietario ou razdo social: Classificagéo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:
Data:

|Apidrio/ Unidade de Extragio e Beneficiamento de Produtos de Abelhas SIM NAO NA*

Setor de recepgio de melguciras (s os quadros das melguciras podem ter acesso & drea de manipulagdo)

Laboratorio para andlises de rotina (matéria-prima)

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

Sistema de aquecimento de dgua (Caldeira/outro )

Setor de manipulagio, equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro — peneira ou Filtro sob pressio, Mesa colctora, izador do mel Envasador]

Setor de descristalizagio

Setor de lavagdo dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Depésito para embalagens ¢ rotulagens de uso dirio

Sala para do produto

Area de expedigio com projegdo da cobertura para abrigar veiculos

Depositos de Embalagem priméria

Depositos de Embalagem secundaria

Sanitirios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritorio/ administragio

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitagao do estabelecimento

Pavimentagdo das reas de circulagio e pessoas ¢ veiculos

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-N

CHECK - LIST DE PLANTA ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO, UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E PRODUTOS DE PESCADO, ESTACAO DEPURADORA DE

MOLUSCOS BIVALVES
Abatedouro Frigorifico de Pescado, Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado, Estacio Depuradora de Moluscos Bivalves

Nome do proprietario ou razdo social: Classificagdo do estabelecimento pretendido: Endere¢o/Municipio:
Data:
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Abatedouro Frigorifico de Pescado, Unidade de Beneficiamento de Pescado e Produtos de Pescado, Estagio Depuradora de Moluscos Bivalves

SIM

NAo

NA*

Barreira sanitiria

Area de recepgdo da matéria-prima coberta (cimara de espera, tanque de depuragdo, equipamento de lavagem ~cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizagio

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

Fibrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceragio/filetamento

Area para depésito de residuos

Sala especifica para manipulagdo de moluscos

Tnel de congelamento

Deposito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem primiria (ou envasamento) dos produtos

Depsito para embalagens primérias e rotulagens

Arca para embalagem secundiria

Deposito de embalagem secundaria

Cimara de estocagem de produto pronto resfriado

Cimara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedigio coberta

Sala de higienizagio de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritorio/administragio

Sala do SIM

Vestidrios separados por sexo

Sanitérios separados por sexo

Deposito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitorio

*NA: ndo se aplica.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-0
LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO

Estabelecimento/denominagéo:

Enderego completo:

Ne SIM:

Classificagdo do estabelecimento:

Registrado? sim ( ) ndo () Data do registro:

Localizag@o: Zona urbana (') suburbana ( ) rural ()

Circulagao de veiculos internos: sim () ndo ()

Afastado das vias piblicas: sim () ndo ()

Pavimentagdo das areas circundantes? sim () ndo ()

Condigao do Responsavel pela Exploragao: proprietario () arrendatario ()

Inspegdo Permanente () Inspegdo Periodica ()

Detalhes de Construgdo: Ano de construgdo: Ano ultima reforma:

Estilo da Construgdo: vertical () horizontal ()

Apreciagdo geral da construgdo: boa () regular () precaria ()

Tem técnico especializado, a frente da diregdo dos trabalhos industriais: sim (') ndo ()
2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

Capacidade de recebimento: Produgao horaria:

Produgdo mensal:

Funciona sabado, domingos e feriados?
Meédia de recebimento em Kg ou Litros:

Produgdo em Kg ou Litros:

Numero de operarios: homens mulheres

Meio de transporte da matéria-prima: rodoviario ( ) ferroviario ( ) tragdo Animal ()
Outros:

3. DEPENDENCIAS

Plataforma de recepg¢do de matéria-prima: sim () néo ()

Independente da expedi¢do? sim (') ndo ()

Natureza do piso: paralelepipedo () ferro () concreto () gressit ou similar () lajotas ()
liga de "epoxi" () outros:
Dimensio suficiente? sim () ndo ()

Pé-direito: satisfaz? sim () nao ()

Altura da plataforma: satisfaz? sim (') ndo ()

Impermeabilizagdo das paredes: "gressit" ou similar ( ) azulejo () cimento liso ()
Outros:

Cobertura: Estrutura: metalica () telhas a vista () aluminio ( ) amianto () lage ()
Lavagem de utensilios: sim (') ndo () manual () mecénico ()

sim () ndo ()

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

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

Escoamento das dguas de limpeza? suficiente () insuficiente () precario ()
Tluminagdo artificial: satisfaz? sim () ndo ()

Tluminag@o natural suficiente? sim () ndo ()

Laboratério de Recepga acteristicas fisicas satisfatorias? sim () nao ()
Equipamentos para anélises de rotina: completo ( ) incompleto ( ) ausente ()
Numero de analistas:

4. EXPEDICAO:

Dimensdes suficientes? sim () ndo ()

Caracteristicas fisicas regulamentares? sim () ndo ()

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

5. SISTEMA DE FRIO

Estado geral de conservagdo, manutengdo, higiene do local e equipamentos, satisfaz? sim ()
ndo ()

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira? sim (') ndo ( ) baixa presséo ( ) alta pressdo ()

No corpo do edificio? sim () ndo ()

Alimentagéo: 6leo () lenha ()

Pressdo de vapor: suficiente? sim () ndo ()

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sede para Inspegao? sim () ndo ()

Vestiarios e sanitarios com dimensdes suficientes? sim () ndo ()

Separados do corpo industrial? sim () ndo ()

Almoxarifado? sim () néo ()

Escritorio? sim () ndo ()

Local para refeigdes? sim () ndo ()

8. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia: rede publica () pogo raso () pogo profundo () superficie ()
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Tratamento: sim () ndo ()

Volume disponivel suficiente? sim () ndo ()

Qualidade:

Dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares? sim ( ) ndo ()
Dentro dos padrdes microbiologicos regulamentares? sim () néo ()
Data de remessa da ltima amostra de dgua para exame laboratorial:
9. REDE DE ESGOTOS:

Tratamento prévio? sim () néo ()

Vazio suficiente? sim () ndo ()
Tanque de sedimentagdo? sim () néo ()

10. FORCAE LUZ:
Constancia: permanente ( ) lapsos ocasionais ( ) falta () Carga: suficiente ( ) insuficiente ()
Gerador proprio? sim () ndo ()

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA-PRIMA:
Caminhao: isotérmico () comum () unidade frigorifica () CO2 ()

Local para lavagem de veiculos? sim ( ) ndo () Satisfaz? sim () ndo ()

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS
Veiculo: isotérmico () comum ()

13. DELIMITACAO DO ESTABELECIMENTO
Cerca () Muro () Outras ()

14. CONCLUSAO:
Data: //

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 2-P
CERTIFICADO DE ADESAO AO SIM/POA

Certifica-se que a empresa , localizada na Rua , n° , no Municipio de Pato Branco - PR, inscrita no CNPJ ou CAD/PRO sob o n° , ¢ um empreendimento
registrado no Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) de Pato Branco, sob o n° classificado como .
O estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto a produzir e comercializar, de acordo com as condi¢des higiénicas e sanitarias.

Local e data.

Médico Veterinario Responsavel Pelo SIM/POA
CRMV-PR n°

ANEXO 3
REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 — (RIISPOA), que regulamentou a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, dispondo sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

1.2. Portaria n° 240, de 23 de julho de 2021, que alterou o anexo da Instrugdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005, a qual aprovou o Regulamento Técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado.

1.3. Instrugdo normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005, que aprovou o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal embalado.

2. OBJETIVOS

2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite garantir a padronizagido da rotulagem enviada ao SIM/POA, das empresas registradas, definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas
devem ser adotadas no registro documental, afim de que ndo se perca o controle, bem como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.

2.2. Todos os produtos entregues ao comércio devem estar identificados por meio de rotulos aprovados ou registrados no SIM/POA, quer quando destinados ao consumo, quer quando se destinam a outros
estabelecimentos que os beneficiardo.

3. DEFINICAO
3.1. Considera-se Registro de Produto a aprovagdo dos memoriais descritivos de fabricagdo dos produtos e seus respectivos rétulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo I, do Decreto n® 9.013/2017.

4. APLICACAO
4.1. Este procedimento aplica-se a todas as empresas registradas no SIM/POA, sendo que a documentagio, em duas vias, deve ficar arquivada uma na sede do SIM e outra na empresa.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Responsavel pelo estabelecimento, responsével técnico e responsavel pelo SIM.

6. PROCEDIMENTO
6.1. A fungdo principal do registro de produtos e do controle de rotulos registrados ¢ esclarecer sobre o processo de fabricagdo do produto, bem como sua avaliagdo, aprovagio e controle da logomarca do SIM.
6.2. Registro de produto: entendendo-se como tal, a aprovagio dos memoriais descritivos de fabricagdo dos produtos e seus respectivos rotulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo I, do Decreto n° 9.013/2017.

6.3. Avaliacdo dos memoriais descritivos: todos os produtos que a empresa pretende fabricar devem ser registrados através de memoriais descritivos de fabricagdo e rotulagem (modelo Anexo 3-A), os quais devem
ser entregues ao SIM em duas vias. O Médico Veterinario responsavel deve fazer a avaliagdo conforme a legislagdo pertinente, especificada através do check list de rotulagem (Anexo 3-B), e dar o parecer final quanto
ao registro do produto. Depois de avaliados e aprovados, as copias serdo distribuidas uma na sede do SIM e a outra na empresa, devendo estar assinadas e rubricadas pelos seus representantes. Ao entregar o servigo, o
SIM fara sua avaliagdo e também devera assinar e rubricar todas as paginas. Apos aprovados, os produtos recebem um certificado de aprovagdo (Anexo 3-C), o qual devera ser atualizado sempre que um novo produto
for registrado ou alterado.

6.4. Avaliagiio de produto niio regulamentado: destinado a avaliagao de produtos que ndo possuem regulamento técnico de identidade e qualidade - RTIQ. Para a aprovagao do produto ndo regulamentado, deve ser
encaminhado o memorial descritivo de fabricagdo e rotulagem, juntamente com o laudo de analise microbiologica, que atesta a inocuidade e fisico quimico estabelecendo o padrao que devera ser mantido. Os produtos
que possuem legislagdo internacional devem anexa-la ao processo, o qual é encaminhado a comissdo técnica para avaliagdo. Posteriormente, a avaliagdo e aprovagdo pelo SIM, a documentagdo é encaminhada ao
MAPA para aprovagdo final.

6.5. Podem ser indicados a0 SUSAF/PR, desde que atendam as normas e regulamentos federais, que tenham um bom embasamento cientifico, preservem os interesses do consumidor e apresentem parecer favoravel da
comissao técnica.

6.6. Avaliagiio da inocuidade e qualidade do produto para produgio: ap6s a avaliagdo e aprovagdo do memorial e do rétulo, o fiscal do SIM/POA deve efetuar anélise oficial microbiologica e fisico-quimica. Caso
o resultado da analise ndo atenda aos padrdes estabelecidos na legislagio, o fiscal devera tomar as agdes fiscais, conforme descrito no Anexo 5.

6.7. Frequéncia das atualizagdes: Os memoriais devem ser atualizados sempre que houver alteragdo de processo de fabricagdo, alteragdo de croqui de rotulo, registro e/ou adi¢do de rotulos.

6.8. Controle e rotulagem aprovada: O SIM/POA efetua o controle dos rotulos aprovados através da verificagdo in loco na empresa, onde devera coletar e avaliar se os rotulos em uso sdo idénticos aos aprovados no
SIM.

6.9. A verificagdo ¢ realizada anualmente, na elaboragdo de novo rétulo ou alteragio na legislagdo, e o SIM, juntamente com seu grupo consultivo, devem dispor de registros auditaveis para comprovagdo. Em caso de
constatagdo de ndo conformidades, o fiscal deve lavrar RNC. Dependendo da ndo conformidade encontrada, outras agdes podem ser tomadas a juizo do SIM e/ou do grupo consultivo.

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

|VERSAO |DATA |PAGINAS |NATUREZA DA MUDANCA |
|0| |1s 0512023 |12 |Crm950 do Documento |
ANEXO 3-A

MEMORIAL DE FABRICACAO E ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Sr. Fiscal,

0 estabelecimento abaixo qualificado, através de seu representante legal e de seu responsavel técnico, requer seja providenciado no Servigo de Inspegdo Municipal - SIM o atendimento da solicitagdo especificada neste documento, comprometendo-se a cumprir a legislagio em vigor que trata do assunto, atestando a|

de todas as inf prestadas ¢ a entre as instalages e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a proposta aqui apresentada.

N° SIM ESTABELECIMENTO |N" SEQUENCIAL DO ROTULO |DATA DE ENTRADA SIM |DATA DE APROVAGCAO SIM

I | |
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IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

CNPJ. Il\ls(‘Rlci\() PROD.RURAL: |I\IS(‘R|(‘/\(> ESTADUAL: |(‘LASSIFI(TA(‘/\() ESTABELECIMENTO:
ENDERECO:

BAIRRO: |(‘F.P |MUNI(‘iPI() |UF

FONE: IFAX |F,MAIL

l

NATUREZA DA SOLICITACAO

() REGISTRO

() REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO

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

() ALTERAGAO DE CROQUIS DO ROTULO

() ADICAO DE ROTULOS

IDENTIFICACAO DO PRODUTO

NOME: MARCA:
CARACTERISTICA DO ROTULO ICARACTERISTICA DA EMBALAGEM PRIMARIA [CARACTERISTICA DA EMBALAGEM SECUNDARIA:
() IMPRESSO NA EMBALAGEM () METAL () AUSENCIA DE EMBALAGEM

() ETIQUETA ADESIVA () VIDRO () PAPELAO

() ETIQUETA AFIXADA (grampeada ou amarrada) () ISOPOR () PLASTICO

() ETIQUETA LACRE () PAPEL () OUTROS:

() GRAVADO EM RELEVO () ENVOLTORIO NATURAL/ARTIFICIAL

() LITOGRAFADO/ GRAVADO A QUENTE () PLASTICO

() OUTROS: () OUTROS:

CONTEUDO: PESO/VOLUME

(QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO: UNIDADE DE MEDIDA:

FORMA DE APRESENTACAO DA DATA DE FABRICACAO E VALIDADE

DATA DE FABRICACAO E VALIDADE: dd/mmy/aa ou dd/mm/aaaa LOCAL E FORMA DE INDICAGAO:

FORMA DE APRESENTACAO DO LOTE

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

() NUMERO SEQUENCIAL (1,2.3...)

COMPOSICAO DO PRODUTO (ordem decrescente)

MATERIA-PRIMA Kgoul %
SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS (fungdio, nome e INS) *quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve obrigatoriamente descrever cada ingrediente do mix a quantidade ¢ a oul %
isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para descrigdo na lista e ingredientes (ordem osi mais de uma vez devem ser somados.

SUBTOTAL

TOTAL

Lista de ingredientes: *mencionar conforme a lista de ingredientes no rotulo

PROCESSO DE FABRICAGAO *mencionar local, tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as etapas da produgdo, de acordo com a legislagdo, bem como descrever as temperaturas dos produtos e dos locais onde s3o manipulados, e informar a referéncia legal do produto (RTIQ, decretos, etc).

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTROLE MICROBIOLOGICO E FiSICO QUIMICO

SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM

*descrever o método de embalagem primaria: embalagem a vécuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel

ARMAZENAMENTO/ESTOCAGEM

*mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de acondicionamento

MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR

mencionar o tipo de veiculo, forma de acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde ¢ transportado

AUTENTICACAO (assinatura e carimbo)

DATA |RESP()NS/\VI—_L LEGAL

IRhsP(NsAVEL TECNICO

I

APROVACAO (assinatura e carimbo)

DATA |RESP()NS/\VEL DO SIM

PARECER TECNICO

*mencionar se esti APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motivo

DUAS VIAS ORIGINAIS

ANEXO: Modelo do rétulo do produto (arte gréfica) e da embalagem secundaria (quando

existente)

ANEXO 3-B

CHECK LIST DE ROTULAGEM

Este check list tem objetivo de organizar um roteiro de informagdes para elaboragdo, andlise € aprova

0 de rétulos para o SIM/POA. Para preenchimento do check list, deverd ser consultada a legislagio vigente e/ou um profissional SIM

Forma de preenchimento: C = Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nio se aplica. Quando houver uma ndo conformidade, esta deve ser descrita no parecer técnico.

Produto: N° Registro Produto:

N°Registro SIM:

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:
a) () Razdo Social ou nome completo (conforme CNPJ ou CPF);
b) () Enderego completo;

¢) () Classificagdo do estabelecimento no registro do Servigo de Inspe¢do (Lei Municipal n® 6.054/2022);

d) () CNPJ ou CPF;

¢) () Informagdes do importador (quando aplicavel);
) () Marca comercial;

g) () Autorizagéo do uso da marca;

h) () Expressio “INDUSTRIA BRASILEIRA™;

i) () Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter a rotulagem ou identificagdo de origem;

j) () “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel);
k) () N° da Inscrigao Estadual (IE);
1) () N° do telefone para contato ou SAC (conforme Decreto n° 6.523/08).

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO
a) () Denominagdo de venda oficial (RTIQ ou Resolugdo 1/2003-MAPA);

b) () Informar o tipo de apresentagéo (resfriado, congelado) ao final da nomenclatura oficial no caso de emutidos carneos. Ex: linguiga mista congelada e carne congelada de bovino sem osso - picanha;
¢) () Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n° 17, de 2018, do MAPA), seguindo o exemplo: carne congelada temperada recheada de suino sem osso - picanha;

d) () Uso do nome regional entre parénteses, apos nome oficial, exclusivo para carneos (Resolugdo n° 1, de 2003, do MAPA);
e) () Forma de apresentagdo do produto na embalagem (fatiado, picado, moido), ndo podendo constar na nomenclatura oficial quando néo estver previsto em RTIQ;

f) () Localizado no painel principal;

2) () Em destaque, igual a maior fonte e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN n° 2, de 2005, do MAPA);

h) () Em caixa alta e negrito, uniforme e sem intercalagéo;
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i) () Expressdo “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA); ;
j) () Denominagéo de venda para carne temperada, exemplo: CARNE CONGELADA DE SUINO COM OSSO TEMPERADA (IN n° 17, de 2018, do MAPA).

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 proporgao;

¢) () Declarar a 4gua como ingrediente, quando utiliza-la;

d) () Declarar e identificar os aditivos, listados depois dos demais ingredientes;

¢) () Informar a fungao tecnologica principal, 0 nome e o niimero de INS dos aditivos;

) () A concentragdo de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN n° 14, de 2019, RDC n° 272, de 2019, e RTIQ);
g) () O uso de corante Tartrazina (INS 102) deve estar de acordo com a RDC n° 340/2002 ANVISA;

h) () Contém substéancias alergénicas, “Alérgicos: seguido do nome* (RDC n°® 26/2015 ANVISA).

i) () De acordo com o Regulamento Técnico de Aditivos Aromatizante (RDC N° 2, de 15 de janeiro de 2007, da ANVISA).

4. CONTEUDO (VOLUME/PESO)

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

b) () Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto (Regulamento Técnico Metrologico Portaria INMETRO n°® 157/2002, Tabela II);

¢) () Precedido das expregdes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO LIQUIDO”, etc; (Regulamento Técnico Metrolégico 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 7 de margo 1997);

f) () Produtos carneos com perda de peso por desidratagdo: “DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR?; (Portaria INMETRO n° 19, de 7 de margo 1997);
2) () “PESO DA EMBALAGEM” , exceto para pré-medidos (Portarias n°s. 25/1986 e 19/1997 - INMETRO);

h) () Carne moida para varejo conteido maximo 1kg. Para venda institucional, poderdo ser admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura deve ser igual ou menor a 15 cm nao sendo permitida a

venda no varejo (IN n® 83, 21/11/2003 MAPA);
i) () Produtos com contetido padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido e manteiga (Portaria n® 153/2008 INMETRO).

5. CONSERVACAO DO PRODUTO

a) () Informagdo de temperaturas maxima e minima de conservagdo (IN n® 22/2005 MAPA);

b) () Temperatura de conservagdo de acordo com espécie e tipo de produto (RTIQ);

¢) () Informar a conservagao doméstica para congelados (temperatura X validade);

d) () Prazo de validade e temperatura de conservagio apos abertura da embalagem; RDC n°® 259/2002 da ANVISA.

6. DATA DE FABRICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

a) () Formato de apresentagdo dos caracteres; (IN n° 22/2005 MAPA);

b) () Data de fabricagdo (IN n°® 22/2005 MAPA);

¢) () Prazo de validade (uma das expressdes padronizadas pela IN n° 22/2005 MAPA);

d) () Lote, exemplo: L (codigo), Validade/L, ou Data de Fabricagao/L), conforme RDC n° 259/2022 da ANVISA.

7. IDENTIFICACAO DE REGISTRO NO SERVICO OFICIAL DE INSPECAO

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

b) () Tamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado (Decreto Municipal):

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

2. Produtos de peso acima 1Kg: 3,5cm de didmetro; forma circular;

3. Bovinos, bufalos, ovinos e caprinos: 7,5cm de largura por 5,5cm de altura; forma eliptica;

4. Carcagas destinadas a salga, tratamento frio, fusdo, esterilizagdo: 7,5cm de largura por 5,5cm de altura; forma eliptica;

5. Dimensdes em linha horizontal com no maximo 20 caracteres, digitado em forma horizontal: produtos industrializados por mercados e supermercado com emissao de nota eletronica.

¢) () Dimensdes do logotipo do SUSAF de acordo com o manual de uso do Selo SUSAF-PR: selo verde, verde outline; selo azul, azul outline; selo positivo e negativo; medida: largura igual ou maior que 2cm;

d) () Expressio de registro de rotulo sem abreviagdes e com as siglas correta “REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL SOB N°.-;
¢) () Registro tnico: para cortes carneos diferentes e/ou mesmo produto com pesos diferentes, exemplo: queijo mussarela - pesos liquidos 150g, 200g, 500g.

8. INFORMACAO NUTRICIONAL

a) () E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatorios: Proteinas, carboidratos, gorduras e fibra alimentar em gramas (g); e sodio e miligramas (mg) (RDC n° 360/2003);

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

(Nutrientes obrigatorios);

¢) () As cifras e as unidades de medida deverdo ser declaradas de acordo as disposigdes da RDC n° 360//2003;

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

¢) () A Tabela Nutricional deve ser apresentada de acordo com os modelos aprovados pela RDC n°® 360/2003 (vertical ou linear);

) () Informagéo de porgdo e medida caseira de acordo com a RDC n° 359/2003;

g) () Informagao Nutricional Complementar (INC) de acordo com a RDC n° 54/2012 - Verificar se comparativo ou absoluto, light, magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre outros.

h) () Alimentos para dietas com restrigdo - “DIET” (Portaria n® 29/1998) - Alimentos especialmente formulados para atender necessidades de pessoas em condigdes metabodlicas especificas, por exemplo: diabéticos,

gestantes, entre outros.

9. DIZERES E OU INFORMACOES 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 mitidos de aves: instrugdes de preparo — RDC n° 13, 02/01/2001;

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

d) () Corantes artificiais: expressdo "Colorido Artificialmente" — Decreto n® 986/1969;

e) () Adigao de aromas: em acordo com o Informe Técnico n° 26 da ANVISA (2007), conforme a seguinte tabela:

) () Mistura de aromas, para indicagdo do aroma na rotulagem do alimento deve ser seguida a orienta¢do do item 2.4 da Resolugdo RDC n° 2/2007;

2) () Indicar no painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes em corpo e cor sem intercalagio de dizeres ou desenhos, letras em caixa alta e em negrito, a expressdo: CONTEM

GORDURA VEGETAL (quando aplicavel) - (IN n 22/2005);

h) () Leites: Avisos Importantes (Lei n° 11.265/2006);

i) () Dizeres Obrigatérios Bebidas Lacteas (RTIQ — IN n°® 16/2005);

Jj) () Dizeres Iogurte (RTIQ — IN n° 46/2007), entre outras informagdes;

k) () Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” (Portaria n® 354/1997);

1) () Instrugdes de preparo (instrugao para descongelamento ou tratamento adequando — IN n°® 22/2005);

m) () Informagdes obrigatorias para rotulo de ovos (RDC n° 35/2009);

n) () Nomenclatura de ovos (Resolugdo n° 1, de 9 de janeiro de 2003);

0) () “Contem Lactose” (Lei n° 13.305, de 4 de julho de 2016);

p) () Na rotulagem do mel, deve constar a adverténcia “Este produto ndo deve ser consumido por criangas menores de um ano de idade” (RIISPOA, art. 460);
q) () Mel de uso industrial: deve conter a expressdo “PROIBIDA A VENDA FRACIONADA” (RIISPOA, art. 461);

1) () A 4gua adicionada aos produtos carneos deve ser declarada, em percentuais, na lista de ingredientes (RIISPOA, art. 456);

s) () Quantidade de dgua adicionada for superior a 3%,deve ser informado, adicionalmente, no painel principal da rotulagem (RIISPOA, art. 456).

10. DIZERES, INFORMACOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

a) () Qualquer representagdo que torne a informagdo falsa, incorreta ou insuficiente - IN n° 22/2005 MAPA;
b) () Que induza ao erro, confusdo ou engano sobre a procedéncia, qualidade, etc - IN n° 22/2005 MAPA;
¢) () Atribuigdo de efeito ndo comprovado - IN n° 22/2005 MAPA;

d) () Destaque a presenga ou auséncia de componentes intrinsecos ao produto - IN n® 22/2005 MAPA;

e) () Atribuir propriedades terapéuticas ou medicinais - IN n° 22/2005 MAPA;

) () Que faga alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

2) () Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA”, quando aplicavel — Lei n® 8078/1990, art. 37);
h) () Leites (Lei n° 11.265/2006).

11. ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA

a) () Ortografia revisada e na lingua oficial do pais;

b) () Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - SI) e Unidade de medida de massa em caracteres minusculos(Resolugdo n°® 12/1988 do CONMETRO;

¢) () Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme RDC n° 259/2002 da ANVISA, exceto para indicagdo de contetdos liquidos, conforme Portaria INMETRO n° 157/2002.

12. EMBALAGEM SECUNDARIA

a) () Identificagdo do estabelecimento produtor;

b) () Nomenclatura oficial do produto;

¢) () Conteudo e peso da embalagem;

d) () Temperatura conservagdo do produto (maxima e minima);

e) () Data de fabricagdo, prazo de validade e lote;

) () Expressdo de registro;

2) () Expressdo “Industria Brasileira™;

h) () Carimbo — Modelo do SIM;

i) () Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra;
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1) () Logotipo do SISBI, quando aplicavel.
13. MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM

a) () Todos os campos obrigatorio preenchidos adequadamente;

b) () A composi¢do do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico;

¢) () O processo descrito e informagdes atendem aos regulamentos oficiais especificos;
d) () Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;

¢) () As paginas estdo devidamente rubricadas.

Local e data.

Assinatura e carimbo do responsavel

ANEXO 3-C
CERTIFICADO DOS PRODUTOS

Certifico que os produtos da empresa_, inscrita no CNPJ sob o n°_, localizada no Municipio de Pato Branco, portando o registro de inspegdo n°_, foram avaliados pelo Fiscal de Inspegdo_, com registro no Conselho
Regional de Medicina Veterinaria n°_.

A avaliagdo quanto a conformidade do memorial descritivo de fabrica¢do seguiu aos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), além de checklist de rotulagem, conforme legislagao especifica vigente.
O Servigo de Inspegdo Municipal - SIM é FAVORAVEL a fabricagio dos seguintes produtos:

Produto Namero de Registro Data do Registro Data da alteragio Data de validade

Local, data.

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 4
RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA
1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 — (RIISPOA), que egulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

2. OBJETIVOS

2.1. Estabelecer procedimentos operacionais padroes que possibilitem ao SIM/POA realizar a verificagdo oficial da rastreabilidade de todo o processo produtivo dos produtos produzidos pelos estabelecimentos
registrados, desde a aquisi¢do das matérias-primas até a comercializagdo do produto acabado e o seu recolhimento.

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

3. DEFINICAO

3.1. Rastreabilidade: ferramenta que permite controlar e gerenciar de maneira documentada as informagdes referentes a um processo/procedimento. E a capacidade de recuperagio do historico, da aplicagio ou da
localizagdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto ou uma organizagio, 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. Conforme Decreto n° 9013/2017, art. 10, XIX, a rastreabilidade ¢ definida como a capacidade de identificar a origem e seguir
a movimentag¢do de um produto de origem animal durante as etapas de produgao, distribuigdo e comercializagio e das matérias-primas, dos ingredientes e dos insumos utilizados em sua fabricagdo. Os controles de
rastreabilidade devem ser realizados dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva.

3.2. Recolhimento: agdo adotada pela empresa, que visa a imediata e eficiente retirada de lote(s) de produto(s) do mercado de consumo. A rastreabilidade e recolhimento seréo feitos de acordo com a RDC n° 24/2015,
0s registros que assegurem a rastreabilidade devem conter, no minimo, as seguintes informagdes:

a) Razéo social, CNPJ, enderego, telefone e endereco eletronico (se houver) das empresas imediatamente anterior e posterior na cadeia produtiva;

b) Descrigao dos produtos recebidos e distribuidos, incluindo denominagao de venda, marca, lote, prazo de validade e nimero de regularizagdo junto ao 6rgédo competente (quando aplicavel);

¢) Data de recebimento ou distribuiggo;

d) Nota fiscal;

¢) Quantidade de produtos recebida ou distribuida.

4.APLICACAO

4.1. Aplica-se a todas as empresas registradas no SIM/POA que possuem a rastreabilidade implantada. O procedimento de verificagdo oficial da rastreabilidade podera ser realizado na sede do SIM/POA, através da
verificagdo das planilhas de rastreabilidade (recebimento, produgdo e expedi¢éo), bem como in loco, através do acompanhamento dos processos e das simulagdes de rastreabilidade (teste progressivo e regressivo). A
verificagdo da eficiéncia da rastreabilidade permite a execugdo de um recolhimento confiavel.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Responsavel pelo Servigo de Inspegdo Municipal — SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1. RASTREABILIDADE: No caso especifico deste documento, a rastreabilidade se refere ao controle e gerenciamento dos processos de producio dos produtos destinados a alimentagdo produzidos pelo
estabelecimento, desde a aquisi¢do das matérias-primas até a comercializagdo do produto acabado.Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de controle contendo registros auditaveis para assegurar a
rastreabilidade das matérias- primas e dos produtos, com disponibilidade de informagdes de toda a cadeia produtiva, em consondncia com o Decreto n® 9.013/2017 e com as normas complementares. Os
estabelecimentos s6 podem expor a venda e distribuir produtos que tenha assegurada a rastreabilidade nas fases de obtengao, recep¢do, fabricagdo e de expedigao.

6.1.1. Verifica¢do do controle de recebimento de matéria-prima: No recebimento da matéria- prima deve ser avaliado, se a unidade controla em sua recepgdo, a entrada de animais, matérias-primas, insumos
(embalagens/aditivos) e ingredientes através de documentos auditaveis. Deve ser avaliado se a unidade estabelece e cumpre os pré-requisitos para o recebimento, como prevé seu programa de autocontrole (integridade
de embalagens, temperatura, data de validade, procedéncia e aparéncia).

Na fiscalizagdo, deve ser verificado se as matérias-primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepgdo e se estdo devidamente
identificadas na recep¢do, permitindo a rastreabilidade.

As matérias-primas adquiridas pelos estabelecimentos aderidos ao SIM devem obrigatoriamente ser provenientes de outras unidades com registro SIM/SIP/SIF e/ou SISBI.

6.1.2. Verificagiio do controle de produgio: No controle de produgdo, deve ser verificado se a unidade consegue manter a rastreabilidade das matérias-primas, ingredientes e aditivos durante o processo de produgdo
de seus produtos. O controle do processo de produgdo deve ser efetuado por meio de documentos auditéveis correlacionando o recebimento com a produgao (quantidade, procedéncia, etc).

6.1.3. Verificacdo de produto expedido: No controle de expedi¢do, deve ser verificado se é possivel retornar a rastreabilidade do que foi expedido, e se esta compativel com os controles de produgdo (teste de
rastreabilidade regressiva). O controle do processo de expedigdo, deve ser feito por meio de documentos auditaveis, correlacionando a quantidade produzida com a expedida, devendo indicar, qual foi o destino de cada
produto expedido.

1.1. RECOLHIMENTO: 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 satiide ou aos interesses do consumidor o mesmo deve ser executado.

A verificagdo oficial de recolhimento deve se basear nos documentos utilizados pela empresa para o registro do recolhimento dos produtos, onde deve ser avaliado se o procedimento de recolha ¢ rapido e efetivo.

2. HISTORICO

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

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 18/05/2023 03 Criagio do documento

02 Atualizagio

ANEXO 5

ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 — (RIISPOA), que regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal;

1.2. Manual de coletas do site do MAPA, conforme link http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais;

1.3. Portaria de Consolidagdo n° 05, de 28 de setembro de 2017 - Consolidagdo das normas sobre as agdes ¢ os servigos de satide do Sistema Unico de Satde (procedimentos de controle e vigilancia da qualidade da
4agua para consumo humano e seu padrio de potabilidade);

1.4. Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, que altera o Anexo XX da Portaria de Consolida¢do n® 05/2017, para dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo
humano e seu padrdo de potabilidade;

1.5. Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos (RTIQ);

1.6. Instrugdo Normativa (ANVISA) n° 60, de 23 de dezembro de 2019 que estabelece as listas de padrdes microbiologico para alimentos;

1.7. Instrugdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018, na qual ficam aprovados os Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o
leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A, na forma desta Instrugio Normativa ¢ do Anexo Unico;
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1.8. Instrugdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018, na qual ficam estabelecidos os critérios ¢ procedimentos para a produgao, acondicionamento, conservagao, transporte, selegdo e recepgao do leite cru em
estabelecimentos registrados no servigo de inspegéo oficial, na forma desta Instrugdo Normativa e do seu Anexo;

1.9. Instrugdo Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022, a qual estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos;

1.10. RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019, que dispde sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicagéo;

1.11. RDC n° 272, de 14 de margo de 2019, que dispde sobre o uso de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e produtos carneos;

1.12. Demais legislagdes pertinentes a padrdes de analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

2. OBJETIVOS
2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a padronizagdo das coletas oficiais e envios de amostras para analises fisico-quimicas e microbiologicas de alimentos e adgua de
abastecimento dos estabelecimentos registrados no SIM. Sao descritos os procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte, plano de amostragem e a¢des a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios.

3. DEFINICAO

3.1. Considera-se dgua para consumo humano a agua potavel destinada a ingestdo, preparagdo de alimentos e a higiene pessoal, independentemente da sua origem;

3.2. Considera-se agua potavel a 4gua que atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido pela Portaria GM/MS n° 888/2021 em seus anexos e que ndo oferega riscos a saude;

3.3. Considera-se padrdo de potabilidade o conjunto de valores permitidos para os parametros da qualidade da 4gua para consumo humano, conforme Portaria GM/MS n° 888/2021, em seus anexos;

3.4. Considera-se padrdo organoléptico o conjunto de valores permitidos para os pardmetros caracterizados por provocar estimulos sensoriais que afetam a aceitagdo para consumo humano, mas que ndo
necessariamente implicam risco a satde;

3.5. Os programas de redugdo de patogenos estdo vinculados aos sistemas de garantia de qualidade. Neste contexto, as industrias de alimentos precisam atender ao plano de amostragem microbiologico e fisico-
quimico que avalia os indices de higiene e qualidade dos produtos. O bom andamento das atividades industriais converge para bons resultados de analises, assegurando a qualidade e inocuidade dos alimentos. As
amostras oficiais sdo coletadas pelo médico veterinario do SIM e os custos das analises, bem como o transporte sdo, obrigatoriamente, responsabilidade da empresa, conforme disposto no art. 478 do Decreto n°®
9.013/2017.

4. APLICACAO
4.1. Este procedimento aplica-se ao Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM, sendo que as andlises devem ficar arquivadas na sede.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Fiscais do Servigo de Inspegao Municipal — SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Anilises fisico-quimicas e microbiologicas de ali a obtengdo correta das amostras, seu transporte para o laboratorio e sua preparagdo para analise sdo etapas fundamentais para a obtengdo de um
resultado confidvel. A exatiddo dos resultados obtidos depende da execugdo correta dessas trés etapas.

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

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

6.1.1. Solicitagio Oficial de Analise (SOA): a Solicitagdo oficial de analise ¢ o documento que acompanha as amostras para analise, conforme Anexo 5-A. As SOAs devem seguir sequéncia numérica anual para todas
as empresas. O fiscal deve confeccionar as SOAs separadas para anélises fisico-quimicas e microbioldgicas dos produtos e da dgua de abastecimento. O fiscal deve descrever na SOA o nome e o codigo da andlise,
conforme consta no site do MAPA em anélises laboratoriais.

6.1.1.1. Materiais necessarios: sdo materiais necessarios:

a) Solicitacao oficial de analise (SOA) - (modelo do Anexo 5-A);

b) Caixas isotérmicas;

c) Swabs de esfregaduras, quando aplicavel;

d) Gelo ou outra substincia refrigerante;

¢) Embalagens plasticas;

f) Fita adesiva;

g) Papel toalha;

h) Alcool;

i) Lacre numerado.

6.2. Procedimento de Coleta para Anilises Microbiologicas e Fisico-Quimicas de Ali a responsabilidade pela coleta ¢ do médico veterinario do SIM, sendo que, sempre que possivel, este procedimento
deve ser realizado na presenga do responsavel da empresa, conforme previsto no § 1° do art. 471 do Decreto n® 9.013/2017. O fiscal deve atentar-se ao tipo de amostra coletada e o dia da semana em que esta chegara
ao destino, evitando assim o descarte da amostra pelo laboratério.

O médico veterinrio responséavel pela coleta dos produtos deve ter os cuidados de boas préticas durante o procedimento, tais como lavar as mdos ao manusear os produtos, limpar com papel toalha ao redor da
embalagem e também passar alcool para assepsia da embalagem.

As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, na quantidade requerida pelo laboratorio. O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitagdo Oficial de Analise (SOA) em uma via, sendo
que a primeira parte deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratorio e a segunda parte deve ficar sob posse de quem coletou (fiscal do SIM).

O produto deve ser colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de identificagdo do Servigo de Inspegdo e acondicionado dentro de caixa isotérmica com gelo, se necessario
(observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigeragdo desde a saida da industria até a chegada no laboratério). Apds esse procedimento, deve-se lacrar a caixa com fita adesiva e colocar a identificagdo do
laboratorio (destinatario) e da empresa (remetente) na parte superior. Encaminhar para o laboratorio o mais breve possivel. A responsabilidade pelo envio ¢ da empresa.

Para o procedimento de coleta de amostras de superficie de carcaga, o fiscal do SIM deve solicitar que a empresa providencie o material necessario. Alguns cuidados devem ser tomados para garantir que a amostra
seja transportada entre 1°C e 8°C. E importante assegurar que ndo ocorra o congelamento da amostra durante o transporte ao laboratorio. Para tanto, recomenda-se o uso de folha de papeldo entre os pacotes de gelo-
gel e a amostra, evitando o contato direto e, consequentemente, o seu congelamento.

6.2.1. Particularidades: quanto a analise fisico-quimica, devem ser guardadas duas amostras para contraprova do mesmo lote em caso de resultados ndo conformes. Estas amostras devem ser lacradas isoladamente
pelo fiscal e armazenadas sob responsabilidade da empresa. Uma amostra ¢ para a contraprova da empresa e outra do SIM.

Nao ha contraprova para analises microbioldgicas (Decreto n® 9013, art. 470, § 3°, IV). Nao ha contraprova para produtos que perdem peso por desidratacao.

Nio ha contraprova para analises de nitratos e/ou nitritos (Decreto n® 9013, art. 470, § 3°, I).

Nao ha contraprova para analise de quantificagdo de lactose em produtos lacteos para dietas com restri¢do a lactose.

Nao ha contraprova quando o produto apresentar prazo de validade exiguo sem que haja tempo hébil para a realizagao da analise de contraprova.

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

6.3.1. Coleta através de swabs: sera realizada por esfregadura de superficie das carcagas e/ou meia carcagas, apés resfriamento, perfazendo um total de 400cm2, com o uso de esponjas estéreis, hidratadas com
volume conhecido de diluente e livres de biocidas.

6.3.2. Coleta através de cortes: sera realizada a coleta de varios pequenos cortes das carcagas e/ou meia carcagas, apos resfriamento, totalizando uma amostra de no minimo 500g, os quais serdo colocados em sacos
plasticos estéreis. Deve ser realizada a esfregadura e/ou a coleta de cortes nos seguintes locais: (a) para carcaga de suino, abrangera quatro pontos da carcaga, sendo pernil, barriga, lombo e regido axilar; (b) para
carcaga de bovino, abrangera quatro pontos da carcaga, sendo alcatra, vazio, peito e pescogo.

6.4. Procedimento de coleta de amostras de leite cru refrigerado para estabel tos que lacteos no Ambito municipal: deve ser coletada amostra de leite cru refrigerado nos estabelecimentos que
recebem leite da propriedade e de terceiros ou somente recebam de terceiros e que ndo possuem laboratério fisico quimico completo.

Os parametros solicitados estdo previstos no art. 40 da Instrugdo Normativa n® 77/2018, sendo que a frequéncia da coleta do leite cru refrigerado deve estar prevista no programa de trabalho do servigo de inspegdo
municipal, no minimo uma vez por ano.
6.5. Padrdes microbiologi e fisi as analises requeridas devem seguir os padrdes de referéncia conforme o Decreto n® 9.013/2017 - RIISPOA; Instrugdo Normativa n° 161/2022 da ANVISA,
Resolugdo RDC n° 33 1/2019 da ANVISA Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade (RTIQ), Instrugdo Normativa n® 76/ 2018; RDC n° 272/2019 e demais legislagdes pertinentes a padrdes de analises fisico-
quimicas e microbiologicas. Informagdes disponiveis no site do Ministério da Agricultura, na aban “analises laboratoriais”, acesso em: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos- animal/analises-
laboratoriais

6.6. Frequéncia das coletas: deve ser realizada a0 menos uma analise oficial microbiologica e fisico-quimica de de cada produto registrado e da agua de abastecimento, anualmente.

benefic

Conforme o nimero de produtos, as coletas devem ser divididas no ano, através do cronograma de envio de amostras (Anexo 5-B), descrito nos Programas de Trabalho dos Servigos de Inspe¢do Municipais.

Caso a empresa ndo disponha, em seu estoque, do produto a ser coletado, o fiscal deve solicitar a justificativa da ndo realizagdo da coleta para anexar ao seu Programa de Trabalho. O fiscal deve ainda manter um
controle atualizado das anélises pendentes e efetud-las assim que houver disponibilidade de produto em estoque.

Em casos de resultados de analises microbioldgicas ndo conformes, as novas amostras devem ser coletadas de forma representativa onde o 2n? (nimero de amostras) deve estar conforme parametros informados no site
do MAPA, disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais

6.7. Acdes fiscais mediante resultados ndo conformes: quando o resultado da analise apresentar como néo conforme, devem ser tomadas as seguintes agdes:

6.7.1. Analises microbiologicas: o fiscal do SIM ¢ o responsavel pela avaliagdo do laudo e, sempre que verificar ndo conformidade, deve informar imediatamente a empresa e solicitar a interdigdo da produgio do
produto envolvido através do Auto de Interdi¢do, bem como solicitar através de oficio o recolhimento do lote do produto envolvido, conforme o descrito no programa de autocontrole da empresa.

Deve-se lavrar RNC e Auto de infragdo.

O SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole ag¢des para desvio de analises.

Apos a empresa ter tomado as agdes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra representativa do produto para analise oficial de um novo lote. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob custodia da empresa, e
a produgao do produto deve permanecer interditada até que o resultado da analise apresentar como conforme os padrdes exigidos e o SIM faga a liberagdo.

Ap6s verificagdo do laudo pelo fiscal do servigo de inspecio, deve ser emitido documento de liberagdo e/ou desinterdigdo da produgdo e retorno das atividades, conforme julgar necessario.

6.7.1.1. Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias: para esses produtos deve- se seguir o descrito acima, porém ndo deve ser interditada a produgéo.

6.7.2. Analises fisico-quimicas: o fiscal do SIM ¢ o responsavel pela avaliagdo do laudo e sempre que verificar ndo conformidade, deve informar imediatamente a empresa, através de documento por escrito.
Dependendo a causa, grau de desvio e se compromete a satide ou gera engano ao consumidor, deve ser interditada a produgdo do produto envolvido através de Auto de Interdigao.

Deve-se lavrar RNC (obrigatorio) e Auto de Infragdo dependendo a causa e grau de desvio. Dependendo a causa, grau do desvio e sempre que comprometer a saude do consumidor, o SIM deve solicitar, através de
oficio, o recolhimento do lote do produto, conforme descrito no programa de autocontrole da empresa.

Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a critério do SIM, podem ser enviadas as contraprovas para analise. Nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os padrdes exigidos na legislagdo ¢ efetuado
a liberagdo da produgdo, se a contraprova apresentar-se ndo conforme devera ser efetuado auto de infragdo.

Nos casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as agdes corretivas e o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para anélise oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob
custodia da empresa, e a produgio do produto deve permanecer interditada até que o resultado da analise se apresente conforme aos padrdes exigidos e o SIM faga a liberagao.

Ap6s verificagdo do laudo pelo fiscal do servigo de inspegdo, deve ser emitido documento de liberagdo e/ou desinterdigao da produgéo e retorno das atividades, conforme julgar necessario.

6.7.2.1. Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias: para esses produtos, deve-se seguir o descrito acima, porém, ndo deve ser interditada a produgdo.
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O SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole agdes para desvio de analises.

A empresa deve apresentar as agdes corretivas para o desvio ocorrido.

O SIM deve efetuar a coleta da contraprova e, caso esta apresentar desvio, deve ser efetuada a coleta de 5 (cinco) amostras de lotes consecutivos apds o lote de desvio.

Observagdes gerais para resultado de andlise microbiolégica e fisico-quimica: apos a verificagdo do segundo resultado insatisfatorio consecutivo do mesmo produto para o mesmo parametro, deve ser instaurado o
Regime Especial de Fiscalizagdo (REF).

6.8. Recorréncia de nio conformidades para resultado de analise micr
mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de Fiscalizagdo (REF).

6.9. Procedimentos de coletas para analise microbioldgica e fisico quimica de agua de at i as amostras oficiais de agua devem ser coletadas em pontos localizados nas areas de produgdo. Devem ser
informados no formulario de solicitagdo oficial os resultados das analises de cloro residual livre, pH e turbidez, realizados pelo SIM. Para estas anélises, serdo utilizados equipamentos mensuradores do cloro e pH,
conforme recomendagao técnica do fabricante, sendo que estes devem possuir certificado de calibragio valido e os reagentes devem estar dentro do prazo de validade.

6.9.1. Material necessario: sio necessarios os seguintes materiais:

a) Solicitagao oficial de analise (SOA);

b) Alcool 70%;

¢) Gaze ou algodao hidrofilo;

d) Isqueiro;

e) Frascos especificos para cada tipo de analise.

O cloro presente na agua coletada para analise microbioldgica deve ser neutralizado imediatamente através da adigdo de tiossulfato de sodio, para impedir a continuagdo de seu efeito bactericida sobre a microbiota
presente.

6.9.2. Procedimento de coleta: procedimento de coleta e lacre das amostras de dgua sera obrigatoriamente realizado pelo médico veterinario do SIM.

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 1°C a
5°C, nunca congelar as amostras.

e fisico- quimicas: apos a verificagdo do segundo resultado insatisfatorio de lotes consecutivos, do mesmo produto e para o

6.9.3. Coleta da agua de abastecimento:

a) Limpeza da torneira: abrir a torneira e deixar a 4gua escoar por um periodo de 1 a 2 minutos antes da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algodao umedecido em solugdo detergente neutro diluido
friccionar toda a extensdo da torneira interna (bocal) e externamente retirando poeira e sujidades; enxaguar abundantemente retirando todo o residual de detergente.

b) Desinfecgdo da torneira: embeber um algoddo ou gaze em alcool 70% e friccionar toda extensdo 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: Apos limpeza e desinfecgdo, abrir a torneira e deixar escoar a agua da tubulagdo por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente a amostra, até a altura do gargalo;
fechar o frasco imediatamente.

d) O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitagdo Oficial de Anélise (SOA) em uma via, sendo que a 1* (primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratorio e a 2* (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 Inspegdo e acondicionado dentro de
caixa isotérmica com gelo.

6.9.4. Transporte das amostras: a empresa deve enviar ao laboratorio no menor tempo possivel, nunca exceder 24 horas entre coleta e chegada ao laboratorio para aguas tratadas. O transporte deve ser feito no
maximo a 5° C (utilizar recipiente isotérmico com gelo).

6.9.5. Cuidados gerais:

a) As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, no volume requerido pelo laboratorio;

b) Nunca congelar a amostra;

¢) Cuidar para que esta ndo fique vazando;

d) Certificar-se que a mesma foi bem identificada;

¢) Nao abrir os frascos até 0 momento da coleta;

f) Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto;

g) Ser breve na coleta.

6.9.6. Analises requeridas: para as empresas registradas no SIM com abastecimento de agua de rede piblica (ou concessionario de rede de abastecimento privada prestadora de servigo publico) deve-se solicitar no
minimo as anélises assinaladas com o asterisco (*).

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

Para os Servigos de Inspe¢do que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisdo (com certificado de calibragéo e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) ¢ facultativa a solicitagdo de ambas as
analises, pH e cloro residual livre em laboratério terceirizado, devendo constar o resultado da analise realizada in loco na Solicitagdo Oficial de Analise no campo.

As analises de agua podem ser realizadas pelo VIGIAGUA (SUS), da Vigilancia Sanitaria Municipal de Pato Branco, desde que a coleta e o lacre sejam realizados pelo Médico Veterinario do SIM.

Observagdes: Nos demais casos, é obrigatoria a solicitagio dessas analises juntamente com as demais aos laboratorios terceirizados.

PRODUTO ANALISE PARAMETRO REFERENCIA LEGAL

AGUA DE ABASTECIMENTO MICROBIOLOGICA *Escherichia coli Anexo 1 do Anmexo XX da Portaria n° 888/2021 que altera a Portaria de|
| Consolidagao n® 05/2017

* Coliformes totais [Anexo 1 do Anexo XX da Portaria n® 888/2021 que altera a Portaria def

Consolidagao n° 05/2017

AGUA DE ABASTECIMENTO FiSICO-QUIMICA Aluminio [Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n® 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portaria
|de Consolidagdo n® 05/2017

Amonia (como NH3) Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
|de Consolidagdo n® 05/2017

* Cloro residual livie |Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera o Anexo XX da Portarial

de Consolidagao n° 05/2017

| Cor [Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n® 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portaria
de Consolidagao n°05/2017

Dureza total Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
|de Consolidagdo n® 05/2017

Ferro Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portaria|
de Consolidagao n° 05/2017

Nitrato [Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n® 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
de Consolidagao n° 05/2017

Nitrito [Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n® 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
|de Consolidagdo n® 05/2017

* pH Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
de Consolidagao n° 05/2017

Solidos dissolvidos totais Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n° 888/2027 que altera o Anexo XX da Portaria|

de Consolidagao n° 05/2017

* Turbidez [Anexo 11 do Anexo XX da Portaria n® 888/2027 que altera 0 Anexo XX da Portarial
|de Consolidagdo n° 05/2017

6.9.7. Acdes fiscais mediante resultados ndo conforme: em caso de constatagdo de ndo conformidade nas analises laboratoriais de dgua, o servidor do SIM deve avisar imediatamente a empresa e dependendo a
causa e grau do desvio, se gerar algum risco a saude do consumidor, suspender a produgdo dos produtos:

a) Lavrar RNC (obrigatério) e Auto de Infragdo dependendo a causa e grau de desvio;

b) Verificar se as a¢des para agua de abastecimento com resultado insatisfatorio estdo descritas no Programa de Autocontrole da empresa;

¢) Apos a empresa ter tomado as agdes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar outra amostra de agua de abastecimento para analise oficial;

d) Se o resultado da nova anélise da agua estiver conforme, o SIM deve emitir oficio de liberagéo e/ou desinterdi¢do (quando aplicavel);

e) A critério do SIM, em conformidade com a Portaria de Consolidagdo do MS n° 05/2017 alterada pela Portaria n® 888/2021, caso seja observada a ocorréncia de resultados ndo conformes com o padrdo de
potabilidade da agua ou outros fatores de risco a satde, é possivel determinar a ampliagdo do nimero minimo de amostras, o aumento da frequéncia de amostragem e a realizagdo de analises laboratoriais de
parametros adicionais.

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

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGA
18/05/2023 13 Criagdo do Documento
Atualizagio
ANEXO 5-A

SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE — SOA

TIMBRE OFICIAL DA PREFEITURA PREFEITURA MUNICIPAL DE PATO BRANCO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM[01-LABORATORIO: 03- N° DA SOA/ANO
SOLICITAGAO OFICIAL DE ANALISE — SOA Microbiologia Quimica Fisico-
02-RESPONSAVEL PELA COLETA: 04-N° DO SIM
05-PRODUTO: 06 - REGISTRO PROD: 07-MARCA: 08-N° DO CNPJ:
09-ESTABELECIMENTO: 10-ENDERECO:
11-DATA FABRICAGAO: 12-DATA VALIDADE: | 13-N° DO LOTE: |I4—T/\MANH() DO LOTE: | 15-DATA E HORA COLETA DA AMOSTRA:
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N° DO LACRE: |\l" DO LACRE DAS CONTRAPROVAS:
16-TEMPERATURA /CONDIGOES DA AMOSTRA NA COLETA: |l7rD/\TA DA REMESSA:
TEMPERATURA °C |(‘()V(;ELAD() SOLIDO |(‘RISTAIS DE GELO |RESFRIAD() [AMBIENTE |

18-ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):

19-OBSERVACOES:

20-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA: [21-ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO!

22-DATA E HORA DO RECEBIMENTO DA AMOSTRA! [23- IDENTIFICACAO DO LABORATORIO:

24-TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NO RECEBIMENTO:

TEMPERATURA °C CONGELADO SOLIDO CRISTAIS DE GELO RESFRIADO AMBIENTE DECOMPOSICAO

25-OBSERVACOES:

26-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO:

1° PARTE- LABORATORIO
---RECORTAR - - - - - - RECORTAR - - - - - RECORTAR - - - -

|3(!—N" SIM:

28-PRODUTO: |Z‘)—DATA DO ENVIO:

31-ANALISES REQUERIDAS:

N° DO LACRE:

32-ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA:

ANEXO 5-B
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ANEXO 6
COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA
1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 — (RIISPOA), que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal.
1.2. Portaria MAPA n°® 368/1997, que aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

2. OBJETIVOS
2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite ao Servigo de Inspec¢do combater as fraudes garantindo a qualidade dos produtos de origem animal.

3. DEFINICAO

3.1. Fraude alimentar: Comete-se fraude alimentar quando um alimento ¢ deliberadamente colocado no mercado com a intengdo de se obter lucro através do engano do consumidor.

3.2. Constitui fraude em alimentos altera¢des, adulteragdes e falsificagdes realizadas com a inteng@o de obter maiores lucros. Essas alteragdes podem ser feitas por meio de processos que visam atribuir aos produtos
qualidades e requisitos que ndo possuem ou ocultar mas condigdes estruturais e/ou sanitarias deles. O estabelecimento ¢ responsavel pela qualidade dos processos e produtos através dos programas desenvolvidos,
implantados, mantidos ¢ monitoradospelosestabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico- sanitaria de seus produtos.

3.3. Educag@o Sanitaria: processo continuo que visa promover o conhecimento e, como consequéncia, mudangas nas atitudes e no comportamento da populagdo diante dos problemas sanitarios, melhorando as
condigdes diretas e indiretas de satde.

3.4. Inspegdes de rotina ou supervisdes/auditorias: procedimento técnico-administrativo conduzido por Fiscal do SIM/POA com formagdo em Medicina Veterinaria, com o objetivo de apurar o desempenho do servigo
de inspecio municipal junto aos estabelecimentos sob inspegdo em carater permanente e periddico e avaliar as condigdes técnicas e higiénico- sanitarias dos estabelecimentos registrados.

3.5. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ: ato normativo com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem atender;

3.6. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: sistema que identifica, avalia e controla perigos que sao significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal.

3.7. Boas Praticas de Fabricagdo - BPF - condigdes e procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de produgdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos de origem animal.

3.8. Procedimento Padréo de Higiene Operacional — PPHO: procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento evita a contaminagdo direta ou cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operagdes;

4. APLICACAO
4.1. Aplica-se a todas as atividades de fiscalizagio realizadas pelo Servigo de Inspecdo as quais tenham envolvimento direto ou indireto com o processo de produgdo de produtos destinados a alimentagao.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Fiscais do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo utilizados métodos como coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica, controle de formulagdo dos produtos, aferi¢do de peso,
inspegdes de rotina, supervisdes ou auditorias, agdes de combate as atividades clandestinas de obteng@o e comércio e desenvolvimento de atividades de educagéo sanitaria.

6.2. Coleta de Amostras de Produtos de Origem Animal:

6.2.1. Anilises Fisico-Quimicas: As analises fisico-quimicas dos produtos acabados sio coletadas e enviadas aos laboratorios credenciados no MAPA, através do cronograma estabelecido no programa de trabalho do
fiscal do SIM, com frequéncia minima anual de uma amostra por produto produzido.

6.2.2. Controle de Formulag¢io: O controle de formulagdo ¢ realizado como forma de evitar adulteragdes quanto aos ingredientes e matérias-primas utilizadas na fabricagdo (Anexo 6- A). O controle de formulagdo
deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no Programa de Trabalho do fiscal do SIM, com frequéncia minima anual de cada produto produzido. A formula¢do deve ser a mesma que foi aprovada pelo
SIM.

6.2.3. Aferi¢iio de Peso e Volume: Somente utilizada para produtos com peso liquido (pré- medidos) ou volume liquido, pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por verificagdo, buscando-se
verificar se o peso declarado no rétulo condiz com o verificado in loco (Anexo 6-B). O controle de aferi¢do de peso/volume deve ser realizado conforme o cronograma estabelecido no Programa de Trabalho do fiscal
do SIM, com frequéncia minima anual.

6.2.4. Outros Métodos de Combate a Fraude: Também sdo avaliados os métodos de controle de rastreabilidade da empresa, conforme descrito no Anexo 4. Durante as inspegdes de rotina ou supervisdes/auditorias
sdo avaliadas a procedéncia e integridade da matéria- prima, data de validade dos produtos e insumos, conservagao dos rotulos, embalagens e etiquetas.

Para o combate as atividades clandestinas de obten¢do e comércio de produtos de origem animal, devem ser realizadas atividades para conscientizagdo da populagdo quanto ao risco do consumo de produtos sem
inspegdo e/ou procedéncia. Para isso podem ser realizadas reunides e palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos de origem animal, produtores e publico em geral, além do
desenvolvimento de agdes em conjunto com 6rgéos de interesse.

Neste mesmo principio, outra atividade que deve ser desenvolvida ¢ de Educagao Sanitaria, através de panfletagem, reportagens em jornal, entrevista em radio, palestras, entre outras.

Fica estabelecida que dentincias sobre fraudes e falsificagdes de produtos de origem animal seréo recebidas pela VISA Municipal e SIM/POA.

6.3. Acdes Fiscais:

6.3.1. Desvio de Analises Fisico-Quimicas: Procedimento descrito no Anexo 5.

6.3.2. Desvio na Formulagio dos Produtos, Aferi¢io do Peso, entre outros: (a) Avaliar o programa de autocontrole da empresa verificando se esta prevista agdo em caso de desvio;
(b) Lavrar Relatorio de Nao Conformidade (RNC), e nos casos em que o desvio possa lesar o consumidor deve ser lavrado auto de Infragdo e/ou interdigao ou suspensdo.

6.4. Regime Especial de Fiscaliza¢io (REF): Considerando o que estabelece o art. 2° da Lei Federal n° 7.889/1989, o art. 6° da Lei n° 8.078/1990, e considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de
inspegdo sanitaria de produtos de origem animal com base no Decreto Federal n® 5.741/2006 que estabelece o Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria — SUASA.

Institui-se o Regime Especial de Fiscalizagdo (REF).

Regime Especial de Fiscalizagdo (REF) é o conjunto de procedimentos a que serdo submetidas as empresas registradas junto ao SIM/POA, em caso de reincidéncia nas violagdes das normas de industrializagdo dos
produtos de origem animal, os quais caracterizem fraude, falsificagdo ou adulteragdo dos mesmos.

Para esta finalidade ¢ considerada reincidéncia a verificagdo de ndo conformidades a partir do segundo resultado insatisfatorio do mesmo pardmetro para o mesmo produto, comprovados através de andlises oficiais
microbioldgicas ou fisico-quimicas ou comprovagdo de suspeitas de alteragéo.

6.4.1. Implantagio do REF: A implantagdo do REF se dard mediante comunicagdo do SIM a empresa e apos a lavratura do Auto de Infragdo, nos casos em que ndo tenha sido aplicado anteriormente, seguida da
aplica¢do de uma ou mais medidas a seguir, definidas pelo SIM:
a) Interdigdo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdigdo conforme modelo Anexo 8-A;

b) Suspensio da expedi¢do e comercializagdo do produto ou da de produgio, através de oficio conforme modelo Anexo 8-B;

¢) Apreenséo dos produtos, embalagens e rotulos em estoque, através do auto de apreensdo conforme modelo Anexo 8-C;

d) Apreensdo dos lotes envolvidos e solicitagdo de agdes corretivas e recolhimento pela empresa, conforme descrito no Programa de Autocontrole da empresa;
¢) Lacragdo das camaras, instalagdes e/ou equipamentos;
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f) Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabricagdo do(s) produto(s);
g) Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a ndo conformidade detectada nos termos da legislagéo.

6.4.2. Finalizacdo do REF: A finalizagdo do REF se dara mediante:

a) Apresentagdo de resultado satisfatorio de 3 (trés) lotes consecutivos composto por 5 amostras de cada lote. A coleta das amostras deve ser realizada pelo fiscal do SIM. Os lotes produzidos devem ficar sequestrados
até o recebimento dos laudos destes lotes;

b) A comercializagdo dos lotes produzidos com resultado satisfatorio durante o REF deve ser autorizada pelo fiscal do SIM ap6s o estabelecimento sair do REF;

¢) A finalizagdo do REF sera formalizada com a conclusdo do processo pelo fiscal do SIM, através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais sangdes previstas na legislagdo vigente e a critério do SIM/POA.

7. HISTORICO

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

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGA
01 18/05/2023 05 Criagao do Documento

02 Atualizagio

ANEXO 6-A

CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS

Controle de Formulagdo de Produtos

Realizado pelo responsével pelo servigo de inspegdo. Deve ser realizado de todos os produtos durante o ano. Quando constatado Niio Conformidades deve ser realizado um Relatério de Nao Conformidade (RNC),

Legenda: [C=Conforme INC=Nio Conforme [NA=Nio Aplicavel

Estabelecimento: Registro SIM:

Data: N° Registro:

Produto:

Ingredientes Quantidade (kg ou L) %

TOTAL

Atende o RTIQ do produto? oc (NC (NA

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

Os mix utilizados apresentam a composigdo declarada no registro do produto? oc ()NC ()NA

Observagdes:

Fiscal do SIM/POA
ANEXO 6-B

CONTROLE DE AFERICAO DE PESO

Controle de Aferigdo de Peso

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

Legenda: C= Conforme NC= Nao Conforme INA= Nao Aplicavel

[Estabelecimento:

Registro do SIM:

Data Produto Peso Bruto Peso Liquido Peso da Embalagem ou Recipiente [C/NC/NA

Fiscal do SIM/POA

ANEXO 7

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 — (RIISPOA), que egulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

1.2. Decreto n® 6.348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o art. 20 do Decreto n® 5.741/2006, delegando competéncia ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA para a edigdo de atos ¢ normas
complementares ao Regulamento.

1.3. Decreto n°® 5.741 de 30 de margo de 2006, que regulamenta os arts. 27-A, 28-A ¢ 29-A da Lei n® 8.171, de 17 de janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de Ateng¢do a Sanidade Agropecuaria — SUASA.
1.4. Instrugdo normativa n° 36, de 20 de julho de 2011 do MAPA, que estabelece os requisitos para adesdo dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, individualmente ou por meio de consorcios, ao Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria, integrado pelo Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal.

1.5. Portaria n°® 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA, que estabelece obrigatoriedade de implantagdo de Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle nos estabelecimentos com SIF.

1.6. Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA, que aprova o Regulamento Técnico sobre as condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

2. OBJETIVOS

2.1. Estabelecer um procedimento operacional padrdo que possibilite os estabelecimentos sob fiscalizagdo do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM a implantar e executar, de forma compulsoria, os autocontroles
como pré-requisitos para seu registro ¢ a Sanidade Agropecuaria — SUASA que estao sob fiscalizagao de Servigo de Inspe¢do Municipal que tenha estabelecimentos nele habilitados.

2.2. Estabelecer um procedimento operacional padréo de fiscalizagdo local e documental ao responsavel pelo Servigo de Inspegdo Municipal - SIM.

3. DEFINICAO

3.1. Define-se Programas de Autocontrole (PACs) programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade,
a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos pelo MAPA.

3.2. Os PACs sdo usados para se ter um controle do processo de produgio. E um procedimento que se fundamenta na inspegio continua e sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, podem interferir na
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo da populagio. Sdo programas descritos pelo estabelecimento com o objetivo de esclarecer a forma para garantir o cumprimento das BPFs, além de
outros controles necessarios para cada tipo de estabelecimento. Os PACs sdo o instrumento de gerenciamento de todo o processo de produgdo voltados para a qualidade.

4. APLICACAO
4.1. Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM e ao fiscal do Servigo de Inspegdo Municipal — SIM.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
5.1. Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1. Implantac¢io dos Programas de Aut trole pelos Estabeleci t

Os autocontroles compreendem as Boas Praticas de Fabricagdo — BPF, Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO e a Analise de perigo e pontos criticos de controle — APPCC.

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

Codigo Programas de Autocontrole

1 Manutengio de instalagdes ¢ equipamentos;

2 Vestidrios, sanitrios ¢ barreiras sanitdrias;

3 Tluminagdo;

n Ventilagao;

5 Captagdio, tratamento ¢ distribuigdo da 4gua de abastecimento;
6 Aguas residuais;

7 Controle integrado de pragas:

3 Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO;

https://www.diariomunicipal.com.br/amp/materia/1883A447/03AAY Gu2SNAOBLvOiGHM8Moly3ZCWhHVNsFZPO4b-E3m_N8a2ZUIAozPpRh-2... 23/36



20/07/2023, 08:20 Prefeitura Municipal de Pato Branco

9 Higiene, hibitos higiénicos, do treinamento e satide dos operdrios;
10 Procedimentos sanitarios das operagdes - PSO;

1 Matérias-primas, i material de e

12 Controle das temperaturas;

13 Calibragio e aferigio de instrumentos de controle de processo;

14 Controles laboratoriais, andlises e recolhimento de produtos;

15 Controle de formulagdo dos produtos;

16 Bem-estar animal;

17 Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC;

18 Material Especifico de Risco (MER).

Esses autocontroles devem constar em documentos que expliquem como sdo realizados os procedimentos de recepgdo e acondicionamento, processamento, manipulago, fabricagdo, conservagdo, guarda, estocagem e
transporte, de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos, quais os cuidados na manutengdo de instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, do s vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, da
iluminagéo e da ventilagdo, como ¢ 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 saude e dos treinamentos dos operérios. Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operagdes, os procedimentos padronizados de higiene
pré e operacional, a forma em que sdo realizados os controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o controle das calibragdes e aferigdes dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos
laboratorios e das analises laboratoriais, das formulagdes dos produtos e do APPCC, quando for o caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como os mesmos sdo feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condi¢des e situagdes aceitaveis e quem sio os
responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais deve-se responder as seguintes questdes: 0 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 Servigo de Inspegio possa identificar o que foi escrito errado e a consequente
corregao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole (Anexo 7).

Quando houver mudangas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC devera ser atualizado.

As agroindustrias que possuem o Servigo de Inspe¢do Municipal (SIM), aderidas ou ndo ao SUSAF/PR, devem desenvolver e implantar os autocontroles nimeros 1,5, 7, 8,9, 11,12 ¢

14.

6.1.1. PAC 1 - MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS:

6.1.1.1. Objetivo geral:

Avaliar se as instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados ¢ construidos de forma a permitir a facil manutengdo e higienizagdo, e funcionam de acordo com o uso pretendido ¢ de forma a
minimizar a contaminago cruzada, e se estdo em condigdo sanitaria de operagéo.

6.1.1.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

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

b) Descrigdo dos controles dos tipos de manutengdo (preventiva e corretiva);

¢) Descrigdo da frequéncia de monitoramento.

6.1.2. PAC 5 - CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO

6.1.2.1. Objetivo geral:

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos processos de limpeza e sanitizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas situagdes, suas superficies entram em
contato com as matérias-primas, produtos ¢ embalagens, além de muitas vezes participar na dilui¢do de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade da 4gua utilizada pelos estabelecimentos é
fundamental para os processos fabris garantirem inocuidade.

Avaliar a disponibilidade de 4gua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com instalagdes adequadas para seu armazenamento e distribui¢do. Observando se dispdem de dgua em quantidade e qualidade
suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizagdo, também para o preparo de solugdes utilizadas nos processos produtivos e nas andlises laboratoriais de controle de processos, devendo ainda, atender a
legislagdo vigente que rege o assunto.

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

Avaliar o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte propria (manancial de superficie e /ou subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captagdo da agua, identificando-se possiveis
fontes causadoras de polui¢do, como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotoxicos, etc. Com base nessas informagdes, a empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu
monitoramento. Quando a origem da agua ¢ a rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em esta¢do propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar ateng¢do ao seu armazenamento e distribuigdo,
procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminagao.

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

Avaliar a frequéncia da realizagdode analises da agua de abastecimento como parte de seus autocontroles. A quantidade de cloro, pH e turbidez deve ser de acordo coma legislagdo vigente.

Para evitar possiveis acimulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica estagnada deve ser avaliado se a rede hidraulica, ¢ projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos de pressao negativa no
sistema, evitando-se a entrada de contaminagdes por suc¢do quando da ruptura de tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressdo
interna das tubulagdes sempre positiva.

6.1.2.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descri¢do dos métodos utilizado para o controle da agua e o tipo de fonte de agua de abastecimento;

b) Descrigao da Identificagdo de todos os pontos de dgua do estabelecimento, estabelecendo a frequéncia da cloragao, aferigdo do cloro livre e pH;

¢) Descrigdo da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para analise microbiologica.

6.1.3. PAC 7 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS:

6.1.3.1. Objetivo geral:

Evitar a formagdo de condig¢des que favoregam o desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

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

Avaliar se as armadilhas para atrair insetos estdo instaladas em locais que ndo sejam visiveis desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua instalagdo nas dependéncias em que sejam manipulados
ou armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

6.1.3.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condi¢des favoraveis ao abrigo ou proliferagdo de pragas;

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

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

d) Frequéncia do monitoramento do controle;

¢) Descrigdo dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados em 6rgdo competente, constando indicagdo de uso. Caso a empresa possua prestagdo de servigo terceirizado, a mesma devera
apresentar a descrigdo no proprio manual.

6.1.4. PAC 8 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO

6.1.4.1. Objetivo geral:

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de forma a estabelecer uma rotina de agdes para evitar a contaminagdo direta ou cruzada e alteragdes indesejadas nas matérias-primas e
produtos, preservando suas qualidades originais antes, durante e depois das operagdes industriais.

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

Estabelecer em seu ambiente se seus processos produtivos estdo sob controle, diminuindo os riscos de contaminag¢des e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos, através de procedimentos pré-
operacionais de limpeza e sanitizag@o.

Descrever como ¢ o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) e se sdo realizados logo apos o término da limpeza, e se os monitoramentos dos
procedimentos operacionais (PPHO operacional) sdo realizados durante a produgio ou nos intervalos de almogo ou troca de turno de trabalho.

6.1.4.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descrigdo e frequéncia de como sdo limpos e desinfetados todos os setores, equipamentos e utensilios;

b) Lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente aprovados pelos 6rgdos competentes para industria de alimentos, especificando principio ativo, finalidade, concentragio,
diluigéo e forma de uso, com apresentag@o da ficha técnica dos produtos quimicos utilizados;

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

d) Os procedimentos de higienizagdo descritos no programa devem prever a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentragdo dos agentes sanitizantes.

6.1.5. PAC 9 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS OPERARIOS

6.1.5.1. Objetivo geral:

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

Avaliar se a lavagem as maos sdo lavadas minuciosamente, prevendo-se situagdes em que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das méos e antebragos, também elas devem ser objeto de lavagem
¢ higienizagdo. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepg¢do, processamento, industrializag¢do, transformagio, embalagem, armazenagem, carregamento ¢ transporte, assim como as
superficies que entram em contato com matérias-primas e produtos de origem animal, devem softrer higienizagdes adequadas de forma a néo alterar os mesmos.

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

Avaliar se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de troca se houver necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminagdo do mesmo, de forma a evitar a contaminagdo cruzada com
matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasides em que outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contaminagdo, como por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo nos
autocontroles. Nos casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area suja e numa area limpa, como, por exemplo, recep¢io e produgdo, a troca de uniformes ¢ imprescindivel, cada vez que o
mesmo entre na area de producdo, assim sendo para a lavagem e sanitizagdo das maos e antebragos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos 86 serem admitidos dentro das areas de manipulagéio de matérias-primas e produtos, depois da apresenta¢do das carteiras de satde, que devem estar totalmente
preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionarios, pelos médicos, apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas mesmas a expressdo “apto a manipular alimentos”. Quando da presenca de doengas infecciosas,
feridas abertas, lesdes purulentas, ou quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de doenga ou agente causador de toxiinfecg¢des, ou outra fonte de contaminagdo, que possam causar risco a saude, deve
ele ser afastado da fungdo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da satide dos operarios devem estar a disposigdo do SIM, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a
relagdo dos funcionarios, a data de renovagio dos exames médicos e consequentemente da carteira de saude.
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Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionarios comtemplando os assuntos abordados. Também as empresas devem treina-los no desempenho dos monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles
e de seus registros, na tomada de decisdes quando da ocorréncia de desvios dos programas, assim como para que tenham ciéncia de sua importéncia 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. Todos esses treinamentos e registros devem constar nos
autocontroles.

6.1.5.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descrigdo das boas praticas de manipulagdo e fabrica¢do pelos manipuladores, abordando correta higienizagdo de maos e antebragos, luvas, botas e uniformes;

b) Descrigdo dos uniformes: composigdo, cor (setor/fun¢io), frequéncia de troca, lavagem, uso de materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda;

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

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

e) Capacitagdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulagdo e fabricagdo, habitos higiénicos, monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.

6.1.6. PAC 11 - MATE’ZRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM E RASTREABILIDADE:

6.1.6.1. Objetivo geral:

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

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagdo das matérias-primas durante as transferéncias para as diversas se¢des das industrias, de forma a preservar a integridade das embalagens e recipientes,
evitando a exposigdo do contetido, de forma a prevenir possiveis contaminagdes, verificando as condigdes de manutengdo de estrados e prateleiras de deposito.

Manter controle da manutengdo das embalagens, identificando situagdes em que elas possam sofrer contaminagdes fisicas, quimicas e/ou biologicas, devendo manté-las em local limpo, seco, protegido de poeira,
insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situagdes que possam gerar contaminagdes cruzadas ou alteragdes das matérias-primas, ingredientes e produtos. Manter as embalagens que entram em contato direto com
os produtos armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens originais, protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas, rasgadas ou
que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas. As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local proprio para esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver necessidade de transferéncia para outras
embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre mantendo-as em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras
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 oérgéo oficial
competente que respalde seu uso nas condi¢des indicadas pelos estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que determina a Instrugdo Normativa no 77, de 26 de novembro de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou
outras normas que venham a substitui-la. Descrever o plano de qualificagao de fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selegdo e destinagdo
da matéria-prima de acordo com a legislagdo vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperagdo do historico, da aplicagdo ou da localizagéo de uma atividade, ou um processo, ou um produto ou uma organizagio, por meio de
informagdes previamente registradas. Estabelecer os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria- prima e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da
produgdo e distribuigdo. A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria- prima ou a partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado. A avalia¢io da rastreabilidade deve
ainda compreender as etapas de seguranga definidas e validadas pelo estabelecimento no sentido de resguardar seu processo e seu produto, do uso de matérias- primas nao autorizadas ou habilitadas para determinado
produto ou mercado.

Rastrear ¢ manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a produgéo, a origem e ao destino de um produto, podem ser utilizados os modelos de planilhas de controle de recepg¢io de
matéria-prima (Modelo no Anexo 7-B), produgdo (Modelo no Anexo 7-C) e expedigdo (Modelo no Anexo 7-D).

6.1.6.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descrigdo dos critérios utilizados para sele¢do dos fornecedores e cadastro de fornecedores atualizados;

b) Descrigdo das caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria-prima, ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em 6rgdo competente, finalidade e instrugdes de uso;

¢) Descri¢do do modo de armazenamento;

d) As embalagens dos ingredientes ou matéria-prima, cujo conteuido foi utilizado parcialmente, devem ser mantidas fechadas, identificadas e armazenadas em local adequado, respeitando a validade apds aberto;

¢) Controle de estoque;

) Descri¢do dos métodos de rastreabilidade;

g) Descrigdo da frequéncia dos monitoramentos.

6.1.7. PAC 12 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS

6.1.7.1. Objetivo geral:

Descrever as formas de controle da manutengdo das temperaturas nos ambientes, de maneira que ndo se alterem as temperaturas das matérias-primas, ingredientes e produtos. Manter a temperatura ambiente
controlada, para que nao ocorram alteragdes nas matérias- primas, ingredientes e produtos, como ¢ o caso do descongelamento das carnes. Nas situagdes em que ndo existam equipamentos para registro constante das
temperaturas, as mesmas devem ser controladas através de verificagdes/inspegdes frequentes e consequentes registros de seu controle.

Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que ¢ exigido pela legislagdo.

Estabelecer os mecanismos de controle da variagdo das temperaturas e mecanismos para identificar quando os mesmos nao estejam funcionando de forma correta, de maneira que possam ser tomadas medidas
corretivas o mais rapido possivel, evitando situa¢des que permitam alteragdes nas matérias-primas, ingredientes e produtos.

6.1.7.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

a) Descrigao de todos os ambientes, equipamentos, operagdes e produtos/ matérias- primas que necessitem do controle de temperatura;

b) As temperaturas devem estar de acordo com as legislagdes vigentes;

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

d) Descrigdo da frequéncia dos monitoramentos.

6.1.8. PAC 14 - CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS

6.1.8.1. Objetivo geral:

Conforme o art. 475, do Decreto n® 9.013/2017, o estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises fisicas microbiologicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e
demais que se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com métodos com reconhecimento
técnico e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias auditaveis que comprovem a efetiva realizagao do referido controle.

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

Realizar analises nos proprios estabelecimentos, como ¢ o caso das industrias que recebem leite em natureza, devendo existir laboratorios aparelhados o suficiente para realizagdo das andlises minimas necessarias e
pessoas treinadas para tal. Manter o Manual de Boas Praticas Laboratoriais (MBPL) atualizado, composto pelo plano de amostragem, por um manual de bancada, nos casos em que devam ser realizadas anlises de
monitoramento no proprio estabelecimento, devendo contemplar também todos os procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte de amostras, de reagentes, de utensilios e equipamentos de uso
unico, os registros e as frequéncias dos treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros das anélises realizadas. No manual de bancada devem ser descritos os procedimentos
de analise no controle da inocuidade das matérias-primas, ingredientes e produtos, devendo também contemplar os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas necessarias.
Estabelecer programa de recolhimento, descrevendo a forma de recolhimento dos produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, meios descritos de como serdo rastreados e recolhidos,
constando as seguintes diretrizes: os funcionarios devem ser capacitados para sua execugdo; prever simulagdo de recolhimento; procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto; a
forma de segregacdo dos produtos recolhidos e sua destinagdo final.

6.1.8.2. Objetivos especificos minimos a serem abordados:

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

b) Descrigao dos requisitos de analises de agua de abastecimento a serem realizadas, estipulando a rotatividade ¢ a frequéncia;

¢) Cronograma de coleta de amostras;

d) Ag¢des a serem adotadas frente a relatorios de ensaios ndo conformes;

¢) Descrever método de recolhimento e destinagdo dos produtos, prevendo simulagdes de recolhimento.

6.2. Procedimento de verificagio oficial pelo SIM:

Os Servigos de Inspegéo do Municipio de Pato Branco passam a adotar, como atividade de rotina a fiscalizagdo da implantagio e execugdo dos programas de autocontroles nas industrias sob suas responsabilidades, de
acordo com este manual.

Para fiscalizar a execugdo dos autocontroles utilizam-se as chamadas Areas de Inspegio. Através destas, inspeciona-se o processo de produgdo e verifica-se os registros de monitoramento dos programas de
autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais do Servigo de Inspegdo ter conhecimento prévio dos mesmos para a execugdo das tarefas. Deve ser elaborado um Planilha de Fiscalizagdo, como roteiro para a
inspegdo de todas as areas da industria.

A fiscalizagdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar para itens como a maneira que as informagdes sdo apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais corre¢des de informagdes. As
anotagdes 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 Inspecdo possa identificar o
que foi escrito errado e a consequente corregdo.

6.2.1. Procedimentos adotados na verificacéo fiscal da i e
6.2.1.1. Fiscalizacio da tenciio de instalacdes e equip tos - PAC 1:
O Servigo de Inspegao deve focar seus procedimentos na manutengao dos referidos itens, devendo-se identificar as situagdes que necessitam agdes emergenciais, o mais rapido possivel e identificar as deficiéncias do
programa, considerando suas consequéncias e exigindo da empresa sua corregdo/atualizagdo. Quando da inspe¢do das instalagdes e equipamentos, também se deve verifica as condigdes de higiene ambiental do setor
em pauta, complementando a fiscalizagdo do PPHO.

6.2.1.1.1. Inspeciio das instalacdes:

Se as mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado;

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

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

Se os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e produtos comestiveis sdo isolados dos de manipulagio, processamento, estocagem de matérias-primas e produtos ndo comestiveis;
Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes fases da produgéo, sdo isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminagdes de uns para outros;

Se as instalagdes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condigdes aceitaveis e se suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

6.2.1.1.2. Inspecio dos equipamentos:

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

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

Se foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspecio avaliar as condigdes sanitarias;

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

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

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

dos

roles das empresas:
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Se o0 acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem alterar as matérias-primas e os produtos acabados;
Se sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos e se os lubrificantes utilizados sdo apropriados a situagdo.

6.2.1.1.3. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.1.3.1. Fiscaliza¢do local:

A fiscalizagdo local da manutengdo das instalagdes e de equipamentos deve ser realizada em cem por cento das areas de inspegdo, com frequéncia minima, mensal. Os registros dessas verificagdes devem ser anotados
na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Anexo 7-E).

6.2.1.1.3.2. Fiscalizacdo documental:

A fiscalizagdo documental da manuten¢do das instalagdes e de equipamentos ¢ feita através da verificagdo das planilhas de controle da manutengdo preventiva e corretiva das instalagdes e dos equipamentos, da
empresa. Essa fiscalizagio deve ser realizada conforme cronograma da inspegio e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Anexo 7-E).

6.2.1.2. FISCALIZACAO DE VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS - PAC 2

Tem comunicagdo direta com se¢des de matérias-primas e produtos comestiveis; Sdo em nimero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;

Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutengéo das condi¢es higiénico-sanitarias das instalagdes;

Se as condigdes higiénicas sdo mantidas nessas instalagdes;

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

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

Se existe separagdo entre as roupas civis e as de uso industrial.

6.2.1.2.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.2.1.1. Fiscaliza¢do local:

A fiscalizagdo 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 organizagio e a higiene
ambiental. Os registros das verificagdes devem ser anotados na Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.2.1.2. Fiscaliza¢io documental:
A fiscalizagdo documental dos vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de Inspegao
quando da fiscalizagio. Essa fiscalizagio deve ser realizada conforme cronograma da inspegio e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.3. FISCALIZACAO DA ILUMINACAO - PAC 3:

Na inspegéo do controle da iluminagéo o Servigo de Inspegdo deve verificar:

a) Se existe iluminagdo nas diferentes areas da industria;

b) Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliagdo das condigdes higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, utensilios, matérias- primas e produtos;

¢) Se as luminarias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagdo uniforme, sem que haja formagio de zonas de sombra;

d) Se todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou dotadas de lampadas néo explosivas.

6.2.1.3.1. Frequéncia da fiscalizagiio

6.2.1.3.1.1. Fiscalizacdo local:

A fiscalizagdo local da iluminagdo deve ser realizada em cem por cento das areas de inspe¢do, com frequéncia minima, mensal. Os registros dessas verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizagdo
das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7- E).

6.2.1.3.1.2. Fiscaliza¢do documental:

A fiscalizagdo documental do controle da iluminagéo ¢ realizada conforme cronograma da inspegdo, verificando se os registros refletem as situa¢des encontradas pelo Servigo de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Essa
fiscalizagdo deve ser realizada conforme cronograma da inspego e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.4. FISCALIZACAO DA VENTILACAO - PAC 4:

Na fiscalizagdo do controle da manutengio e funcionalidade da ventilagdo o Servigo de Inspegdo deve identificar as situagdes em que ocorram a formagdo de vapores, condensagdes e formagao de gelo que requerem
agdes imediatas e aquelas que ndo comprometem o processo produtivo, sendo estas Giltimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa de autocontrole identifica tais situagdes, ndo ha a necessidade da intervengdo do
Servigo de Inspecao.

Durante a inspecdo local do estabelecimento o Servigo de Inspecdo deve verificar:

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

Se a ventilagdo ¢ adequada ao controle da condensagéo;

Se ha controle na formagédo de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas matérias- primas e produtos.

6.2.1.4.1. Frequéncia da fiscalizac¢do:

6.2.1.4.1.1. Fiscaliza¢do local:

Na fiscalizagdo local das condi¢des de controle da ventilagdo deve ser realizada em cem por cento das areas de inspegdo, com frequéncia minima, mensal. Os registros dessas verificagdes devem ser anotados na Lista
de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.4.1.2. Fiscalizac¢do documental:
A fiscalizagdo documental dos controles da ventilagdo deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de Inspe¢do quando da
fiscalizagdo. Essa fiscalizagdo deve ser realizada conforme cronograma da inspegao e os registros das mesmas devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.5. FISCALIZACAO DA CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO - PAC 5:

Durante a inspecdo local do controle da captagéo, tratamento e distribuigdo da agua de abastecimento, o Servigo de Inspegdo deve verificar:

a) Se os reservatorios se apresentam em condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

b) Se as redes de alimentagio e distribui¢do de dgua da industria 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;

d) Se a agua tem pressdo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulagdo, processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria;

¢) Se, quando da existéncia de recirculagdo de agua, como no uso de trocadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;

) Se quando ha dgua de reuso esta ¢ mantida livre de patogenos e coliformes fecais;

g) Se o volume de agua tratada ¢ suficiente para a demanda das industrias.

h) Se o teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados.

6.2.1.5.1. Frequéncia da fiscalizagiio:

6.2.1.5.1.1. Fiscalizagdo local:

A fiscalizagdo local do tratamento e distribui¢do da dgua de abastecimento ¢é feita através da mensuragdo do pH e do CLR em virios pontos da rede de distribui¢do, dentro da industria. Também, deve-se verificar o
sistema de captagio e de tratamento, os reservatorios e a rede de distribuigio com frequéncia minima, mensal, utilizando-se a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.5.1.2. Fiscaliza¢do documental:

A fiscalizagiio documental dos controles do sistema de captagdo, tratamento, armazenamento e distribui¢do da agua de abastecimento, devem ser realizadas conforme cronograma da inspegao, através dos registros de
controle dos estabelecimentos, devendo- se verificar os resultados das analises laboratoriais de controle dos mesmos e o cumprimento do cronograma de coletas, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servico de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.6. FISCALIZACAO DAS AGUAS RESIDUAIS - PAC 6:

Durante as verificagdes, os Servigos de Inspegdo devem observar:

a) Se todo o volume de aguas residuais ¢ drenado;

b) Se na recolha das dguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de abastecimento;

¢) Se as aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

d) Se as instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas utilizadas;

e) Se, quando houver possibilidade de contaminagdo da dgua de abastecimento pelas aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situagao;

f) Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagéo a produgdo, quando descarregadas diretamente no piso.

g) Se os ralos da industria possuem sifoes evitando o refluxo.

6.2.1.6.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.6.1.1.1. Fiscalizacéio local:

A fiscalizagdo 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 Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.6.1.2. Fiscalizacdo documental:

A fiscalizagdo documental dos controles das dguas residuais deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de Inspe¢do quando da
fiscalizagio. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.7. FISCALIZACAO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - PAC 7

Na fiscalizagdo do controle integrado de pragas o Servigo de Inspegdo deve:

a) Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condigdes que favoregam ao abrigo ou a reprodugéo de pragas;

b) Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenga de pragas;

¢) Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de prote¢do contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);

d) Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o licenciamento da mesma junto ao érgdo competente;

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

6.2.1.7.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.7.1.1.1. Fiscalizacéo local:

Na fiscalizagao local do controle de pragas, o Servigo de Inspegdo deve inspecionar as armadilhas, protegdo contra insetos e presenga de pragas dentro da industria mensalmente em cem portento das areas, utilizando-
se da Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro dos achados durante as inspegdes.

6.2.1.7.1.2. Fiscaliza¢do documental:

Na fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, verificando se os registros refletem as situagdes encontradas pelo Servigo de Inspe¢do quando da fiscalizagdo. Os
registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E). Revisar os registros de fiscalizagio e monitoramento.

6.2.1.8. FISCALIZACAO DA LIMPEZA E SANITIZACAO - PPHO - PAC 8

Na execugdo da fiscalizagdo local do PPHO — limpeza e sanitizagdo pré e operacional - dos estabelecimentos, os Servigos de Inspegdo o fardo através da inspe¢do visual, das areas de inspecdo, abrangendo nesta
fiscalizagdo, as condigdes de higiene e sanitizagdo também das construgdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulagdes, 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 os mesmos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito nos programas de
autocontroles. Normalmente os estabelecimentos realizam as limpezas e sanitizagdes dos equipamentos nos intervalos dos turnos de trabalho, mas os programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos
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durante as operagdes de manipulagdo/fabricagéo. A analise das condigdes higiénicas, pelo exame visual, pode ser complementada com testes quimicos, fisicos ¢ microbiologicos, podendo ser colhidas amostras de
ingredientes, aditivos, matérias-primas e produtos para analises laboratoriais oficiais. Deve-se verificar se as agdes corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem com os prazos de atendimento das ndo-
conformidades.

A fiscalizagdo documental deve ser realizada pela observagdo do preenchimento das planilhas dos autocontroles e pela fiscalizagdo de que, o que esta sendo praticado, esta descrito em tais documentos. Também
devem ser verificados os registros gerados por equipamentos, como é o caso de discos de termo registradores. Particular atengdo deve ser dada aos registros de desvios e falhas na operacionaliza¢do dos programas e
suas consequentes agdes corretivas. As agdes corretivas devem ser direcionadas ndo somente aos equipamentos, instrumentos e utensilios usados no processo, mas também se deve considerar as possiveis condigdes
sanitarias inadequadas em que os produtos foram fabricados, devendo, nessas situagdes, os programas serem revistos pelas empresas. Deve-se verificar se as agdes corretivas sdo devidamente registradas e se todos os
documentos sdo assinados e datados pelos responsaveis pelos preenchimentos.

Na fiscalizagdo local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo — PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspe¢do devem certificar-se de que:

a) Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e operacionais previstos nos autocontroles;

b) Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados ap0s as operagdes de limpeza e sanitizagdo;

¢) Ha previsao de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos sejam cumpridos fielmente;

d) Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas e produtos, sdo tomadas agdes 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 produtos;

f) Na fiscalizagdo documental do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo —PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspegdo devem certificar-se de que:

2) E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliagio da eficacia dos programas;

h) Os estabelecimentos revisam os programas quando sdo realizadas alteragdes nas instalagdes, equipamentos e utensilios, operagdes e de pessoal;

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

j) Quando ocorrer desvios recorrentes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas ou produto, deve ser avaliado se a a¢do corretiva ¢ eficiente, e em virtude da agdo corretiva ocorre a atualizagdo do programa,
melhorando sua execugdo, quando necessario;

k) Os registros reflitam as condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;

1) E feita avaliagdo rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagio de matérias-primas e produtos.

6.2.1.8.1. Frequéncia da fiscalizagiio:

6.2.1.8.1.1.1. Fiscalizacéio local:

Na fiscalizagdo local do autocontrole de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional o Servigo de Inspegdo deve inspecionar cem por cento das areas de industrializagdo/manipulagdo, com frequéncia
minima, mensal, através da inspegdo visual, utilizando a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco ¢ Documental (Modelo Anexo 7-E) para registro do verificado durante as inspegdes.

Para matadouros o servigo de inspe¢do deve verificar as condigdes 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 (Liberagdo de abate) (Modelo Anexo 7-F).

6.2.1.8.1.2. Fiscaliza¢do documental:

A fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma de inspegao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspegdo
quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.9. FISCALIZACAO DA HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTOS E SAUDE DOS OPERARIOS - PAC 9

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

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

b) Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢do das mios e antebragos antes de entrarem nas areas de manipulagdo e se a higiene corporal ¢ outros aspectos relacionados a ela sdo praticados de
forma rotineira;

¢) Se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se sdo trocados e utilizados nas areas e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

d) Se, nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das indistrias procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas”;

¢) Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteragdes no estado sanitario dos operarios;

f) Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou apresentagdo das maos e antebragos dos funcionarios e outros aspectos relacionados, como a presenga de adornos no corpo;

g) Se quando da ocorréncia de doengas infecciosas, de lesdes abertas ou purulentas, de portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxiinfecgdes 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 Inspe¢do (auxiliares de
inspecao);

h) Se as operagdes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a preservar a inocuidade das matérias-primas e produtos;

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

Na fiscalizagdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e satide dos operérios, os Servigos de Inspe¢do devem verificar:

a) Se na descri¢@o dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sdo previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos e
se 0s mesmos sdo satisfatorios para tal;

b) Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se estas sdo adequadas e se existem registros desses treinamentos;

¢) Se existem registros de verificagdes e monitoramentos em documentos padronizados e efetivamente utilizados;

d) Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou carteiras de saude que comprovem estarem
habilitados a manipular alimentos. Aqui se incluem os funcionarios dos Servigos de Inspegéo e excluem-se os funcionarios administrativos das empresas, quando os mesmos néo entrem em contato rotineiramente com
matérias- primas e produtos.

6.2.1.9.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.9.1.1.1. Fiscalizacéio local:

Na fiscalizagéio local da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e satide dos operarios, os Servigos de Inspegdo devem inspecionar cem por cento das areas de industrializagdo/manipulagdo, através da inspegdo
visual, como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegido in loco (Modelo Anexo 5) para registro das inspegdes.

6.2.1.9.1.2. Fiscalizacdo documental:

A fiscalizagdo documental dos controles da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e satide dos operarios deve ser conforme cronograma da inspegao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles
refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo
7-E).

6.2.1.10. Fiscaliza¢do dos Procedi Sanitarios das Operacdes (PSO) - PAC 10:

Na fiscalizagdo local dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO, os Servigos de Inspegio devem verificar:

a) Se na recepgdo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas néo sejam contaminadas;

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

¢) Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se sdo identificados;

d) Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em contato com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condigdes adequadas de limpeza e sanitizagdo, de forma que ndo
existam condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas que possam causar situagdes de risco para os mesmos. (Deve-se ter em mente que este quesito pode ser contemplado no autocontrole do PPHO operacional,
dependendo como cada estabelecimento elabora seus autocontroles);

¢) 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 condigdes higiénicas;

) Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e outros, sdo atoxicos ou proprios para uso em situagdes de manipulagio/elaborag¢do de alimentos, se ndo transferem sabores
nem odores indesejados e estranhos as matérias- primas e produtos e se sao efetivos nas condigdes previstas de uso;

2) Se os vapores que entram em contato direto com os produtos so filtrados de forma adequada;

h) Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se néo alteram as matérias- primas e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizagdo e se sdo mantidos em bom estado de conservagio;

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

Jj) Se a embalagem secundaria ¢ realizada em ambiente separado;

k) Se os produtos na expedigdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes apenas para conferir as condigdes higiénico-sanitarias;

1) Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sdo projetados, construidos e mantidos em condigdes 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 ¢ a saida de liquidos;

m) Se os equipamentos de geragdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, e obedecem as normas regulamentares quanto
a manutengdo das temperaturas ao carregar e transportar e se durante o transporte ndo existem produtos de natureza distinta.

Na fiscalizagdo documental do controle dos procedimentos sanitarios das operagdes — PSO- os Servigos de Inspe¢do devem verificar:

a) Se nos autocontroles as agdes descritas para evitar contaminagdes cruzadas sio suficientes e adequadas;

b) Se os estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequag@o dos produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/manipulagdo de alimentos.

6.2.1.10.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.10.1.1.1. Fiscalizagiio local:

Na fiscalizagdo local dos procedimentos sanitarios das operagdes, os Servigos de Inspegéio devem inspecionar 100% das areas de industrializagao/manipula¢do, com frequéncia minima, mensal, através da inspegdo
visual, como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspego in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro das inspegdes.

6.2.1.10.1.2. Fiscaliza¢do documental: A fiscalizagdo documental 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 Servigos de Inspegéio quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser
feitos na Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.11. Fiscalizagiio das matérias-primas, ingredi material de embal e rastreabilidade - PAC 11:

Na fiscalizagdo local os Servigos de Inspegdo devem verificar:

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

b) Se as matérias-primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas, se séo de uso conhecido e aprovado pelo servigo através dos memoriais de registro de produtos (se possui ficha técnica anexado as
mesmo), permitindo a rastreabilidade

¢) Se a empresa, quando da recepgao, realiza as analises minimas necessarias para a sele¢do da matéria-prima;

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

¢) Se as matérias-primas apresentam suas embalagens integras;

f) Se matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e organizados, de forma que ndo dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspecao;

g) Se as matérias-primas sdo analisadas de forma correta, através de métodos e testes amparados pela legislagdo, respeitando os programas da empresa e que confiram resultados confiaveis;

h) Se os resultados mensurados atendem a legislagdo, de maneira que preserve a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;

i) Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos apresentam-se em boas condigdes de conservagio, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a temperatura durante o transporte é
controlada e se os mesmos sdo vedados a entrada de pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;
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Jj) Se 0 uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrug¢des de uso na formulagdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparagdo dos produtos em quantidades suficientes a sua utilizagdo e por
periodos restritos;

k) Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condigdes higiénicas e, quando preparados previamente, o s3o em quantidades o suficiente apenas para um Gnico uso;

1) Se na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

m) Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local depreparag@o dos produtos;

n) Se ¢ avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas embalagens rompidas;

0) Se as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente prote¢io aos produtos;

p) Se as embalagens secundarias sdo 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 produgio;

q) Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;

1) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite ¢ 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;

s) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do recebimento de leite de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele esta previsto um programa de educagdo
continuada;

t) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de educagdo continuada descreve as agdes sobre os produtores que ndo conseguem atingir os padrdes estabelecidos pela Instrugdo
Normativa n° 77/2018 do MAPA e se o mesmo ¢ efetivo.

u) 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 laboratorios da
Rede Brasileira de Laboratorios de Controle da Qualidade do Leite (RBQL);

v) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

w) Se os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria-prima, ingredientes e aditivos, além do processo de produgio e expedigdo dos produtos;

x) Na fiscalizagdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade os Servigos de Inspegdo devem verificar:

y) Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagao de ndo conformidades nas matérias-primas, ingredientes e material de embalagem

z) Se o que ¢ verificado pelos Servigos de Inspegdo durante as fiscalizagdes das areas de inspegdo estd de acordo com os registros dos estabelecimentos; aa) Se durante a verificagdo da rastreabilidade e possivel fazer
os testes de rastreabilidade progressiva e regressiva.

6.2.1.11.1. Frequéncia da fiscalizagio

6.2.1.11.1.1.1. Fiscalizacéo local:

Na fiscalizagdo local do controle das matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade deve possuir frequéncia minima, mensal, através da inspecdo visual das matérias-primas, ingredientes ¢
embalagens, como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E) para registro das inspegdes.

6.2.1.11.1.2. Fiscalizacio documental: A fiscalizagdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade deve ser realizada, conforme cronograma da inspegéo,
observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servicos de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a Lista de Fiscalizagdo das Areas de
Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.12. Fiscalizacdo do Controle das Temperaturas - PAC 12:

Na fiscalizagéio local do controle das temperaturas os Servigos de Inspegdo devem observar se:

a) As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que ¢ exigido pela legislagdo;

b) Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

¢) Quando da verificagdo de ndo conformidades os estabelecimentos adotam agdes corretivas eficientes, agdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal;

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

¢) Na fiscalizagdo documental do controle das temperaturas os Servigos de Inspegdo devem verificar se:

f) Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos, em todas as etapas, nas frequéncias e no nimero previsto nos autocontroles;

g) Os instrumentos, equipamentos ¢ dispositivos de controle de temperatura sdo regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagdes;

h) Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com os registros dos Servigos de Inspegao;

i) Quando da verificagdo de ndo conformidades, adotam agdes corretivas eficientes, agdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

6.2.1.12.1. Frequéncia da fiscalizacio:

6.2.1.12.1.1.1. Fiscalizagiio local:

Na fiscalizagio local do controle das temperaturas deve ser feita com frequéncia minima, mensalmente, em 100% das 4reas, devendo-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-
E) para registro das fiscalizagdes. 6.2.1.12.1.2. Fiscaliza¢io d 1: A fiscalizagdo documental do controle das temperaturas deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, observando se eles refletem as
situagdes encontradas pelos Servigos de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).
6.2.1.13. Fiscalizacdo da calibracéo e aferi¢iio dos instrumentos de controle dos processos -

PAC 13:

Na fiscalizagéo local do controle da calibragio e aferi¢do dos instrumentos de controle dos processos os Servigos de Inspegdo devem fiscalizar:

a) Se os instrumentos de controle de processos estdo identificados;

b) Se ha registro da ultima e data prevista para a proxima aferi¢do ou calibragio;

¢) Se ha assinatura do responsavel pela aferigéio ou calibragio na etiqueta de identificagdo ou outra forma que a substitua;

d) Se o programa de calibragéo e aferigéo esta sendo cumprido, ou seja, se as calibragdes e aferigdes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;

¢) Se, quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas agdes corretivas e preventivas;

f) Na fiscalizagdo documental do controle da calibragéo e aferigdo dos instrumentos de controle dos processos os Servigos de Inspegdo devem verificar:

2) Se ha registros das agdes;

h) Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;

i) Se, quando for o caso, as calibragdes sdo realizadas em instituigdes especializadas e credenciadas por 6rgdo regulador competente e se existem documentos que comprovem tais calibragdes;

j) Se as agdes corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;

k) Se os registros ¢ documentos estao a disposi¢ao dos Servigos de Inspegio a qualquer tempo;

6.2.1.13.1. Frequéncia da fiscalizagiio:

6.2.1.13.1.1.1. Fiscalizagio local: A fiscalizagao local do controle da calibragdo e aferi¢do dos instrumentos de controle dos processos deve ser feita com frequéncia minima, mensal, através da inspecdo visual dos
equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo.

Para registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Planilha de Aferigdo de Peso (Anexo 6-B).

6.2.1.13.1.2. Fiscaliza¢do documental: A fiscalizagdo documental do controle da calibragdo e aferi¢do dos instrumentos de controle dos processos deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, observando se
eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de Inspegdo quando da fiscalizagio in loco. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco
(Modelo Anexo 7-E). 6.2.1.14. Fiscalizacdo dos controles laboratoriais, analises e recolhimento de produtos -

PAC 14:

Na fiscalizagdo local dos controles laboratoriais e de analises os Servigos de Inspe¢do devem fiscalizar:

a) Se o plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;

b) Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratorios de anélises, esta a disposi¢do dos analistas;

¢) Se os procedimentos estdo de acordo com 0 manual de bancada;

d) Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

¢) Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recolhimento, e em casos de ndo conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a produgdo foi devidamente recolhida e se recebeu a
destinagdo adequada, através de registros auditaveis.

Na fiscalizagio documental dos controles laboratoriais e de analises os Servigos de Inspegdo devem verificar:

Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

Se o plano de amostragem ¢ efetivamente cumprido;

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

Se existe manual de boas praticas laboratoriais;

Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recalhimento.

6.2.1.14.1. Frequéncia da fiscalizagio:

6.2.1.14.1.1.1. Fiscalizacdo local:

A fiscalizagdo local dos controles laboratoriais de analises e recolhimento deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagio visual dos itens descritos anteriormente. Para registro das fiscalizagdes
deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das

Areas de Inspecdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.14.1.2. Fiscalizagiio documental: A fiscalizagdo documental dos controles laboratoriais de analises e recolhimento deve ser realizada conforme cronograma da inspecdo, pela observagdo dos registros gerados
durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas quando da fiscalizagao.

Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das

Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.15. Fiscalizac¢do do controle de formulagio dos produtos - PAC 15:

Na fiscalizagdo local do controle de formulagdo dos produtos os Servigos de Inspegdo devem fiscalizar:

a) Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados pelos Servigos de Inspegao;

b) Se os produtos sao fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas pelos Servigos de Inspecio;

¢) Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias-primas e ingredientes;

d) Se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabrica¢do ou erros de formulagéo, é dado o destino correto, de acordo com a legislagdo, aos produtos adulterados.

Na fiscalizagdo documental do controle de formulagéo dos produtos os Servigos de Inspegdo devem verificar:

a) Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;

b) Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricagéo;

¢) Se as empresas sao recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes estabelecidos por legislagdo vigente ou pela formulagao aprovada

d) Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricagdo ou erros de formulagao;

e) Se os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagéo sdo compativeis com os memoriais aprovados.

6.2.1.15.1. Frequéncia da fiscalizacio

6.2.1.15.1.1.1. Fiscalizacgéo local: A fiscalizagdo local do controle de formulagdo dos produtos deve ser feita, com frequéncia minima, anual para cada produto produzido pelo estabelecimento, pelo acompanhamento
da adic¢do dos ingredientes quando da fabricagdo. Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle de formulagdo de produtos (Anexo

6-A). 6.2.1.15.1.2. Fiscaliza¢ido documental: A fiscalizagdo documental do controle de formulagao dos produtos deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, pela observagéo dos registros gerados durante os
processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas quando da fiscalizagio. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de
Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.16. Fiscalizagdo do bem-estar animal - PAC 16:
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Na fiscalizag¢do local de bem-estar animal os Servigos de Inspegdo devem fiscalizar:

a) O atendimento de legislagdes especificas, como Instru¢do Normativa n® 03/2000/DAS, de 17 de janeiro de 2000;

b) Avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte, recepg¢ao, descarga, descanso, jejum, procedimentos de condugio, insensibilizagdo e sangria.

Na fiscalizagdo documental de bem-estar animal os Servigos de Inspe¢do devem verificar:

a) A implantagdo e manutengio do programa de autocontrole por parte das empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condi¢des que evitem o sofrimento desnecessario dos
animais destinados ao abate.

6.2.1.16.1. Frequéncia da fiscaliza¢io

6.2.1.16.1.1.1. Fiscaliza¢do local: A fiscalizagdo local de bem-estar animal deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagdo visual dos itens descritos anteriormente. Para registro das
fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagao das

Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.16.1.2. Fiscalizagiio documental: A fiscalizagdo documental do bem-estar animal deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelos Servigos de
Inspecdo quando da fiscalizagio. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.17. FISCALIZACAO DA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

(APPCC) - PAC 17:

Neste item a Inspegdo Oficial tem por objetivo avaliar a implantagdo do Programa de

Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, ¢ 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 legislagdo. Esta verificagao inclui:

a) Verificagio do Programa APPCC imediatamente apos qualquer modificagao;

b) Verificagéo dos registros de monitoramento dos PAC’s;

¢) Verificagdo da adequagdo e aplicagdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem desvios;

d) Verificagdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

e) Verificagdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

f) Observagao direta ¢ ou mensuragdo do limite critico do PCC;

g) Avaliagio de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.

Ap6s a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de

Inspegdo.

6.2.1.17.1. Anilise de perigos

O estabelecimento realizou a anlise de perigos?

O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

A analise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

A analise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboragdo do produto?

A anlise de perigo identifica a sua provével utilizagado ou os consumidores do produto final?

O resultado da analise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo que justifique(m) PCC(s)?

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

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

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

O estabelecimento dispde de resultados subsequentes que justifiquem a adequagdo das medidas corretivas visando atingir o controle do PCC ap6s a ocorréncia de desvios? 6.2.1.17.2. Monitoramento

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

Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia previstas no plano APPCC?

6.2.1.17.3. Verificagio

a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observagdes diretas das atividades de monitoramento e agdes corretivas?

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

¢) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificagao?

d) As observagdes geradas pela observagao direta (“in loco™) sdo realizadas de acordo com o previsto no Plano APPCC?

e) Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotagdo de temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibragdo de instrumentos, ag¢des corretivas
tomadas, a verificagdo e dados de identificagdo do produto, incluindo a data e hora da ocorréncia) sdo revisados pelo estabelecimento?

6.2.1.17.4. Manutencio dos registros e documentos:

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

b) Os registros contemplam os valores e observagdes atualizadas obtidas durante o monitoramento?

¢) O estabelecimento dispde de embasamento para as decisoes adotadas durante a analise 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?

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

g) Os documentos de embasamento sdo 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?

j) As decisdes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de embasamento?

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

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

m) Os procedimentos e resultados da verificagdo estdo documentados?

n) Ha registro de data e horario em que a verificagdo foi realizada?

0) Se os registros forem arquivados apds 12 meses, os mesmos podem ser disponibilizados em tempo hébil?

6.2.1.17.5. Acdes corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A agdo corretiva elimina a causa do desvio?

¢) A agdo corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

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

¢) As agdes corretivas asseguram que nenhum produto com risco & satide publica ou alteragdo chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?

) 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 saude 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 a reavaliagdao?

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

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

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

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

0) Se a reavaliag@o evidenciou que o plano APPCC ndo mais atende a legislagdo, o mesmo foi modificado imediatamente?

6.2.1.17.6. A inspecio oficial julga o programa inadequado quando:

a) O programa ndo retne os requisitos da legislagio;

b) O estabelecimento néo executa as atividades contidas no plano;

¢) Ha falhas na defini¢do das medidas preventivas e corretivas;

d) Ha falhas na forma prevista para a manutengio dos registros.

6.2.1.17.7. Frequéncia de fiscalizagiio

6.2.1.17.7.1. Fiscaliza¢do local: A verifica¢do local dos PCC’s deve ser realizada, com frequéncia minima, mensal. O procedimento consiste da verificagdo “in loco” do monitoramento do PCC e registros dos achados
para posterior comparagdo com os registros de monitoramento do estabelecimento. Os horarios em que sdo realizadas as verificagdes devem ser alternados, evitando-se horarios prefixados. Para registro das
fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.17.7.2. Fiscalizagiio documental: A verificagdo documental consiste da revisdo de todos os registros do APPCC do estabelecimento, incluindo o proprio plano e os registros gerados no periodo, devendo ser
realizada conforme cronograma da inspegdo. Este procedimento tem por objetivo avaliar a implementa¢do do programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os procedimentos de monitoramento,
verificagdo, manutengdo dos registros, documentos e agdes corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo estabelecimento. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na
Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.18. FISCALIZACAO DO MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) - PAC 18

Na fiscalizag@o local do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de Inspecdo devem fiscalizar:

a) Se o plano de recolha do MER esta sendo cumprido;

b) O procedimento ¢ realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;

¢) Os colaboradores dominam as técnicas de remog@o;

d) Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;

¢) O material de risco é descartado da forma correta;

Na fiscalizagéo documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servigos de Inspegdo devem verificar:

a) Se o programa ¢ embasado em métodos cientificos e legislagdes;

b) Se o programa ¢é efetivamente cumprido;

¢) Se os registros refletem o verificado in loco.

6.2.1.18.1. Frequéncia da fiscalizacio

6.2.1.18.1.1. Fiscalizacdo local: A fiscalizagdo local do Material Especifico de Risco (MER) deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observagdo visual dos itens descritos anteriormente. Para
registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a Lista de

Fiscalizagdo das Areas de Inspegio in loco (Modelo Anexo 7-E).

6.2.1.18.1.2. Fiscalizacio d I: A fiscalizagdo do I do Material Especifico de Risco (MER) deve ser realizada conforme cronograma da inspegéo, verificando se os registros refletem as situagdes
encontradas pelo Servigo de Inspec¢do quando da fiscalizagdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de

Fiscalizagdo das Areas de Inspegdo in loco (Modelo Anexo 7-E).
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6.2.2. Procedimentos Gerais

6.2.2.1. Aprovacio dos programas de autocontrole

Os autocontroles devem ser entregues, em duas vias, ao SIM para aprovagao. Os fiscais devem avaliar se os mesmos contemplam as orientagdes minimas contidas nessa IT, se estiverem conformes serdo aprovados.
Apbs aprovados as empresas devem colocar em pratica seus autocontroles que, a partir de entio, terdo sua execugdo fiscalizada pelos Servigos de Inspegdo dos Municipios.

6.2.2.2. Atualiza¢iio dos programas de autocontrole

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

Os ajustes em planilhas que ndo impliquem em alteragdes na descrigdo dos PACs ndo necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o

PAC, em duas vias com as alteragdes para nova avaliagdo e aprovagao.

6.2.2.3. Cronograma de fiscalizacio

O cronograma de fiscalizagdo documental ¢ realizado anualmente pelos responsaveis do servigo de inspegdo, onde deve contemplar a fiscalizagdo de todos os autocontroles no periodo de um ano (Modelo Anexo 7-G).
6.2.2.4. Relatério de Nao Conformidade (RNC)

Os fiscais dos Servigos de Inspegdo devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das empresas as nio conformidades verificadas durante suas fiscalizagdes. O documento utilizado para a comunicagdo
das ndo conformidades ¢ o Relatorio de Nao

Conformidade — RNC (Modelo Anexo 7-H).

No RNC deve constar a data da comunicagdo, o nimero sequencial do relatorio, por ano, a hora em que a ndo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu niimero de registro, e a quais
pessoas ¢ destinado, seus respectivos cargos, qual a legislagdo descumprida, quais os itens dos programas de autocontrole infringidos, devendo também citar a ndo conformidade verificada e a ag@o fiscal imediata
(quando se aplicar) e ainda deve apor sua assinatura e carimbo. O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagdo, quando identificado uma nao conformidade, sendo estd embasada nos autocontroles
das empresas, instrugdes 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 7-I), listando-o(s) por seus respectivos numeros sequenciais anuais (por
exemplo: 023/2020, 024/2020) e tendo por fim a assinatura do responsavel por sua recepgdo no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 5 (cinco) dias uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades
ndo tiverem impactos diretos e criticos no processo de produgdo. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emissdo do RNC determinara o tempo maximo para que o mesmo seja respondido, nunca podendo ser
superior a 5 (cinco) dias tteis.

6.2.2.5. Auto de Infra¢io

Quando forem registrados RNC’s por um mesmo motivo, recorrente, que ndo seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infragdo (Modelo Anexo 8- C), ficando a critério do servigo de
inspegdo. 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 condigdes higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a saude publica, devera ser preenchido o Auto de Infragdo ja com o primeiro
RNC, sempre em duas vias.

7. HISTORICO

7.1. Devera conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a cada modificagdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanga, conforme a seguir:

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANGA
01 18/05/2023 38 Criagdo do Documento

02 Atualizagio

ANEXO 7-A

MODELO DE PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

SLOGAN DA EMPRESA NOME DO PAC PAC 00
IN® Rev.:

Data:

Piginas: 00 a 00

Cabegalho: Neste item se apresentam as informagdes do estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data, nimero revisao e niimero de paginas. Colocar em todas as paginas do PAC.
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00

NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: (Aprovado por: Aprovagio do SIM

Rodapé: Neste item sio identificadas as pessoas e suas fungdes na empresa em relagio as responsabilidades assumidas no desenvolvimento dos programas. Também ¢ apontada a data para revisdo. Colocar em todas as
paginas do PAC.

1. Apresentac¢io da empresa

1.1. Neste item devem ser descritos as informagdes do estabelecimento como razio social, enderego, CNPJ, etc.

2. Objetivos

2.1. Objetivo geral

2.2. Objetivos especificos

3. Documentos de Referéncia

3.1 Legislagao aplicavel: legislagdo obrigatoria 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 Aplicacio

4.1. Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera aplicado, qual 4rea, equipamento, utensilio, instalagao, entre outros.

5. Defini¢des

5.1. Neste item devem ser colocadas as defini¢des de palavras e termos técnicos que compdem o programa que esta sendo descrito, cujo entendimento ¢ indispensavel para a sua devida compreensdo e aplicagdo;

6. Responsabilidades

6.1. Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios, do controle de qualidade, entre outros que fazem parte do programa que estd sendo descrito, além disso, dos responsaveis pela
implantagdo, implementagdo e aprovagio.

7. Descrigiio do Procedimento

7.1. Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in loco, descrevendo o monitoramento real e o que de fato ¢ conveniente ao programa em questo.

A descrigdo 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 condig¢des que devem existir ou ser mantidas,
para garantir a eficacia do autocontrole. Ndo descrever procedimentos sem nexo ou que ndo tenha a ver com o programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois ¢ um dois mais importantes na
estrutura de um PAC, ¢ nele que devem constar as informagdes necessarias para que todos que leem o programa possam entender como o procedimento ¢ realizado.

8. Monitoramento

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

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

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

8.4. Como monitorar: deve se descrever como que o item ¢ monitorado a forma de aplicagdo; seja detalhista, claro e objetivo.

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

8.6. Néo conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o monitoramento, seja claro e objetivo.

8.7. Agdes corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem ndo conformidades, sendo que elas devem estar divididas em a¢des imediatas e agdes planejadas.

8.8. Ac¢des imediatas: descrever neste item qual ¢ ag@o a ser tomada imediatamente diante da ndo conformidade detectada.

8.9. Agdes planejadas: descrever neste item a ag¢do a ser tomada a fim de prevenir sua recorréncia.

8.10. Verificagdo da agdo: verificar as ndo conformidades que tiveram uma agéo imediata ou planejada, necessitando de um periodo para sua conclusio.

9. Avalia¢io de efetividade do PAC

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

10. Verificagio

10.1. Neste item deve ser descrito como é realizada a inspegdo 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)

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

12. Registros de Alteracgdes

12.1. Neste item sdo indicadas as evidéncias da analise critica, da aprovagio, do status, da data da revisdo e do procedimento documentado. Sdo apontadas as alteragdes realizadas.

13. Informacgdes adicionais

13.1. Neste item sdo descritas informagdes adicionais que o estabelecimento julgar necessario.

ANEXO 7-B
RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA

Relatério de recebimento de matéria-prima Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matérias primas. Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegdo onde deve verificar a procedéncias das matérias-primas. Quando for verificado No Conformidades deve ser realizadol

um relatério de ndo conformidade (RNC).
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Estabelecimento: Registro do SIM:

Data INnmc do fornecedor e n° da nota fiscal |leérmrprmm Quantidade |Numcm do registro de inspegdo |Rc<pomnvcl

I | | I

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagdo

ANEXO 7-C
RELATORIO DE PRODUCAO

Relatério de Produgdio Realizado pela empresa onde deve anotar tudo o que ¢ produzido. Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ao servigo de inspegio onde faré a verificagdo. Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de nio conformidade (RNC).

Estabelecimento: Registro do SIM:

Data Produto a ser produzido Matéria-prima utilizada Quantidade Lote Responsével

Assinatura e carimbo do responsével pela verificagao

ANEXO 7-D
RELATORIO DE EXPEDICAO

Relatério de Expediciio Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada més ao servico de inspegdo onde fard a verificagdo. Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatério de nao conformidade (RNC).

[Estabelecimento: Registro do SIM:

Data IPmdulu expedido IQuunt\dudc |Lolc ICompmdor (nome ¢ enderego) IRcspm\sdvc]

I l | I l

Assinatura e carimbo do responsével pela verificagdo

ANEXO 7-E
LISTA DE FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO

PLANILHA DE FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO E DOCUMENTAL: 0 de instalagdes ¢ Vestidrios, sanitarios e barreiras sanitrias; Tluminagio; Ventilagdo; Captagio, tratamento e distribuigio da dgua de abastecimento; Aguas residuais; Controle integrado de

pragas; Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO; Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e saiide dos operirios; Procedimentos sanitarios das operagdes - PSO; Matérias-primas, ., material de e Controle das Calibragio e aferigdo de instrumentos

de controle de processo; Controles laboratoriais, andlises ¢ recolhimento de produtos; Controle de formulagdo dos produtos; Bem-estar animal; Anélise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle ~ APPCC; Material Especifico de Risco (MER). INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informagdes de|

¢ localizagio do cadatada Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o fiscal local deve identificar o local/drea/verificagdo, devendo-se registrar a data/hora da fiscalizagio em cada unidade. No campo

descrever o que serd ver

do in loco e documental. Quando da fi

calizagio os fiscais devem preencher nas respectivas colunas a condigio de cada item que compdem o local/drea/verificagio, ou seja, se o item est conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situagio nio ¢ aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser

descritas as ndo conformidades verificadas, assim como as agdes de interdigdo ¢ liberagdo de drea ou equipamento e a hora em que cada ago foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar ¢ carimbar no campo disponivel no final da pégina e rubricar no fim de cada pégina.

Estabelecimento: Registro no SI
Municipio: Data:
Local/Area/
EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALACOES/PROCEDIMENTOS C/NC/NA
Verificagio
Item ndo conforme Descrigio da niio conformidade
Item nio conforme Ao fiseal in loco
Assinatura ¢ carimbo do fiscal de inspegio;
ANEXO 7-FPROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE PRE-OPERACIONAL - LIBERACAO DE

Procedimento Padrio de Higiene Pré-Operacional - Liberagio de Abate

Estabelecimento: IRegislro no SIM:

Municipio: Iom:

Instrugdes de preenchimento: identificar a razio social do estabelecimento, seu niimero de registro no SIM, o Municipio ¢ Estado e a data de fiscalizagdo. Marcar na respectiva coluna a hora da verificagio documental e a conformidade (C), no conforme (NC) ou néo aplicivel (NA). De acordo com o verificado, na colunal

AUIU’S serd identificada a drea de inspegio ¢ a unidade de inspegio indicando a néio conformidade no campo “descrigdo da ndo conformidade". Assinar ¢ carimbar. Frequéncia: sempre que houver abate.

0 que deve ser avaliado: Os executam os de limpeza e sanitizago operacionais previstos nos autocontroles; Nio existam residuos de matérias-primas ¢ produtos e/ou equipamentos contaminados aps as operagdes de limpeza e sanitizago; H previsio de di

0s nos|
autocontroles e de que os mesmos sejam cumpridos fielmente; Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragio de matérias-primas e produtos, sio tomadas ades corretivas de forma a restaurar as condigdes sanitarias ideais e que sejam adotadas também agdes preventivas: No caso do pardgrafo anterior, seja dado|

o destino correto ds matérias-primas e produtos

Area de Inspecio |Lnidades de Inspegio

Item nio conforme |De<cri\‘in da Nio Conformidade

Carimbo / Assinatura

ANEXO 7-G
MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZACAO DOCUME
ANO:
N PROGRAMA DE AUTOCONTROLE - PAC JAN FEV MAR ABR MAI JUN UL AGO SET out NOV DEZ
01 Manutengio de instalagdes ¢ equipamentos X
02 Vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitdrias X
03 Iluminagio X
04 Ventilagio X
05 Captagdo, tratamento e distribuigio da dgua de abastecimento X
06 Aguas residuais X
07 Controle Integrado de Pragas x
08 Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO X
09 Higiene, hibitos higiénicos, do treinamento e satide dos operdrios X
10 Procedimentos sanitrios das operagdes - PSO X
1 Matérias-primas, i material de e X
12 Controle de Temperaturas X
13 Calibragao e aferigdo de instrumentos de controle de processo X
14 Controles laboratoriais, andlises ¢ recolhimento de produtos X
15 Controle de formulagio dos produtos X
16 Bem-estar animal X
17 Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC X
18 Material Especifico de Risco (MER) X
ANEXO 7-H
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)
1. Data ¢ hora 2. Relatério n°: 3. Estabelecimento e n° do SIM:
4. Para (nome e cargo):
5. Embasamento legal (RIISPOA, legislagio municipal, demais legislagdes, PAC):
6. Descrigio da Nao Conformidade (NC):
7. Reincidente: ()NAO ()SIM: Quando for reincidente, informar n° dos RNCs anteriores que apontaram a ndo conformidade:
8. Agio fiscal Imediata:
9. Assinatura do Veterindrio ou Funciondrio do Servigo de Inspegio:
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10. Data limite para a devolugio do RNC respondido:

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (agdes imediatas):

12. Resposta do Gerente do de agdes.

Este documento ¢ uma notificagdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podem resultar em adicional ago administrativa e legal

13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 14. Data

15. Assinatura de Verificagdo do Veterindrio ou Funciondrio do Servigo de Inspegio: 16. Data

() Efetivas () Nao Efetivas Novo RNC n°:

ANEXO 7-1
OFICIO DE RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)
Ao Senhor (a), Prezado Senhor (a), Por meio deste, entrego a relagdo de Relatério(s) de Niao Conformidade (RNC), identificados na unidade , localizado

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

Atenciosamente,
Assinatura/carimbo fiscal de inspe¢ao

ANEXO 8

AUTOS DE INFRACAO

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1. Lei Federal n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a inspegio sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias.

1.2. Lei Federal n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999, que regula o processo administrativo no dmbito da Administragao Piblica Federal.

1.3. Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017 (RIISPOA), que regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e
sanitaria de produtos de origem animal (alterado pelo Decreto n°® 10.468/2020).

1.4. Lei Municipal n°® 6.054, de 23 de novembro de 2022 - Dispde sobre o Servigo de Inspeg¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) no Municipio de Pato Branco e da outras providéncias.

2. OBJETIVOS

2.1. Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilita regulamentar as penalidades que serdo aplicadas quando da ocorréncia de infragdes pelos estabelecimentos.

3. DEFINICAO

3.1. Consideram-se infragdes o ato ou efeito de infringir as regras.

4. APLICACAO

4.1. Aplica-se a todos os estabelecimentos registrados no SIM, responsaveis do SIM, Secretario de Agricultura, Assessores Juridicos e Prefeito do Municipio de Pato Branco.

5. USUARIOS PRINCIPAIS

5.1. Responsaveis do SIM, Assessores Juridicos, Secretario de Agricultura e Prefeito do Municipio de Pato Branco.

6. PROCEDIMENTO

6.1. PROCEDIMENTOS PARA SANCOES POR INFRACOES A LEGISLACAO REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

As infragdes deste regulamento, serdo punidas administrativamente, em conformidade com a Lei Federal n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, a Lei Municipal n® 6.054/2022 e, quando for o caso, mediante
responsabilidade civil e criminal;

As sangdes previstas neste artigo serdo aplicadas pela autoridade administrativa, no ambito de sua atribui¢do, podendo ser aplicadas cumulativamente, inclusive por medida cautelar, antecedente ou incidente de
procedimento administrativo, conforme descrito no codigo de defesa do consumidor.

6.1.1. Das responsabilidades

Serdo responsabilizadas pela infragéo, para efeito da aplicagdo das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou juridicas:

a) fornecedoras de matérias-primas ou de produtos de origem animal, desde a origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados ou relacionados no SIM/POA;

b) proprietarios, locatarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados ou relacionados no SIM/POA onde forem recebidos, manipulados, beneficiados, processados, fracionados, industrializados, conservados,
acondicionados, rotulados, armazenados, distribuidos ou expedidos matérias-primas ou produtos de origem animal;

¢) que expedirem ou transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal;

A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infragdes cometidas por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exer¢am atividades industriais e comerciais de produtos de
origem animal ou de matérias-primas.

6.1.2. Das medidas cautelares

Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco & saide piblica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o SIM/POA devera adotar, isolada ou cumulativamente, as
seguintes medidas cautelares:

a) apreensdo do produto, dos rotulos e embalagens;

b) suspensao provisoria do processo de fabricagdo ou de suas etapas; e

¢) coleta de amostras do produto para realizagdo de analises laboratoriais.

Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos.

A retomada do processo de fabricag@o ou a liberagdo do produto sob suspeita sera autorizada caso o SIM/POA constate a inexisténcia ou a cessagdo da causa que motivou a adogdo da medida cautelar.

O disposto no acima ndo afasta as competéncias de outros orgdos fiscalizadores, na forma da legislagdo.

6.1.3. Das infragdes

Constituem infragdes ao disposto na Lei Municipal, além de outras previstas:

1 - construir, ampliar ou reformar instalagdes sem a prévia aprovagdo no SIM/POA;

1I - ndo realizar as transferéncias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o locatéario ou o arrendatario sobre esta exigéncia legal, por ocasido da venda, da locagdo ou do arrendamento;

111 - utilizar rétulo que ndo atende ao disposto na legislagdo aplicavel especifica;

IV - expedir matérias-primas, ingredientes, produtos ou embalagens em condi¢des inadequadas;

V - ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializagdo, de beneficiamento ou de armazenagem;

VI - elaborar produtos que ndo possuam processos de fabricagdo, de formulagdo e de composigao registrados no SIM/POA;

VII - expedir produtos sem rétulos ou cujos rétulos ndo tenham sido registrados no SIM/POA;

VIII - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas complementares referentes aos produtos de origem animal;

IX - desobedecer ou inobservar as exigéncias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios ¢ dos trabalhos de manipulagdo e de preparo de matérias-primas e de
produtos;

X - omitir elementos informativos sobre composi¢do centesimal e tecnologica do processo de fabricagao;

XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matéria-prima, ingrediente ou produto desprovido da comprovagéo de sua procedéncia;

XII - utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto na legislagdo especifica;

XIII - ndo cumprir os prazos previstos em seus programas de autocontrole e nos documentos expedidos em resposta ao SIM/POA relativos a planos de agdo, fiscalizagdes, autuagdes, intimagdes ou notificagdes;

XIV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal oriundos de estabelecimento ndo registrado ou relacionado no SIM/POA ou que ndo conste no cadastro geral do Sistema Brasileiro de
Inspegdo de Produtos de Origem Animal;

XV - expedir ou distribuir produtos falsamente oriundos de um estabelecimento;

XVI - elaborar produtos que ndo atendem ao disposto na legislagdo especifica ou em desacordo com os processos de fabricagdo, de formulagio e de composigio registrados pelo SIM/POA;

XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida, apor aos produtos novas datas depois de expirado o prazo ou apor data posterior a data de fabricagdo do produto;

XVIII - prestar ou apresentar informagdes, declaragdes ou documentos falsos ou inexatos perante o orgdo fiscalizador, referentes a quantidade, a qualidade e a procedéncia das matérias-primas, dos ingredientes e dos
produtos ou sonegar qualquer informagdo que, direta ou indiretamente, interesse ao SIM/POA;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificagdo pelo SIM/POA;

XX - ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rotulos e embalagens;

XXI - alterar ou fraudar qualquer matéria-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

XXII - simular a legalidade de matérias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem desconhecida;

XXIII - embaragar a agdo de servidor do SIM/POA no exercicio de suas fungdes, com vistas a dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizagao;

XXIV - desacatar, intimidar, ameagar, agredir ou tentar subornar o servidor do SIM/POA;

XXV - produzir ou expedir produtos que representem risco a satide publica;

XXVI - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam improprios ao consumo humano;

XXVII - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no preparo de produtos usados na alimentagdo humana;

XXVIII - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, matéria-prima, produto, rétulo ou embalagem apreendidos pelo SIM/POA e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

XXIX - fraudar documentos oficiais;

XXX - nido realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco a satde ou aos interesses do consumidor.

Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem animal que:

I - apresentem-se alterados;

1I - apresentem-se fraudados;

III - apresentem-se danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, com caracteristicas fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulagio, na
elaboragdo, na conservagdo ou no acondicionamento;

IV - contenham substancias ou contaminantes que ndo possuam limite estabelecido em legislagdo, mas que possam prejudicar a satide do consumidor;

V - contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites permitidos em legislagéo especifica;

VI - ndo atendam aos padroes fixados no Decreto e em normas complementares;

VII - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos limites permitidos em normas complementares e em legislagdo especifica;

VIII - revelem-se inadequados aos fins a que se destinam;

IX - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de uso veterinario durante o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante;

X - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que possam prejudicar a qualidade do produto;

XI - apresentem embalagens estufadas;

XII - apresentem embalagens defeituosas, com seu contetido exposto a contaminagao e a deterioragio;
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XIII - estejam com o prazo de validade expirado;

XIV - ndo possuam procedéncia conhecida; ou

XV - néo estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspegao sanitéria.

Outras situagdes ndo previstas nos incisos de I a XV podem tornar as matérias-primas e os produtos improprios para consumo humano, conforme critérios definidos pelo SIM/POA

Além dos casos acima, as carnes ou os produtos carneos devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

I - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condenagdo previstos em normas complementares;

1I - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenga de mofos seja uma consequéncia natural de seu processamento tecnologico; ou

11T - estejam infestados por parasitas ou com indicios de agdo por insetos ou roedores.

1V - sdo ainda considerados improprios para consumo humano a carne ou os produtos carneos obtidos de animais ou matérias-primas animais ndo submetidos a inspe¢do sanitaria oficial.

O pescado ou os produtos de pescado devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam, quando:

I - estejam em mau estado de conservagio e com aspecto repugnante;

II - apresentem sinais de deterioragéo;

IIT - sejam portadores de lesdes ou doengas;

IV - apresentem infec¢do muscular maciga por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissépticos ou conservadores ndo autorizados pelo SIM/POA;

VI - tenham sido recolhidos ja mortos, salvo quando capturados em operagdes de pesca;

VII - apresentem perfuragdes dos envoltorios dos embutidos por parasitas.

O ovos e derivados devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando apresentem:

I - alteragdes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presenga de manchas escuras ou de sangue alcangando também a clara, presenga de embrido com mancha orbitaria ou em adiantado estado
de desenvolvimento;

II - mumificagdo ou estejam secos por outra causa;

III - podriddo vermelha, negra ou branca;

IV - contaminagdo por fungos, externa ou internamente;

V - sujidades externas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substéancias capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou

VII - rompimento da casca e das membranas testaceas;

VIII - sdo também considerados improprios para consumo humano os ovos que foram submetidos ao processo de incubagéo.

Considera-se improprio para qualquer tipo de aproveitamento o leite cru, quando:

1 - provenha de propriedade interditada pela autoridade de saude animal competente;

II - na selegdo da matéria-prima, apresente residuos de produtos inibidores, de neutralizantes de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de conservadores, de agentes inibidores do crescimento
microbiano ou de outras substancias estranhas a sua composigao;

I1I - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

1V - revele presenca de colostro.

O leite considerado improprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser descartados e inutilizados pelo estabelecimento.
Também considera-se improprio para produgdo de leite para consumo humano direto o leite cru, quando:

I - ndo atenda as caracteristicas fisco quimicas conforme normas complementares; ou

1T - ndo seja aprovado nos testes de estabilidade térmica estabelecidos em normas complementares.

Além dos casos previstos nos incisos de I a XV, sdo considerados improprios para consumo humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrdo que evidenciem fermentagdo avangada ou
hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em normas complementares Para efeito das infragdes, as matérias-primas e os produtos sdo considerados alterados ou adulterados. Sao consideradas
alterados as matérias-primas ou os produtos que nao apresentem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam e incorrem em risco a saude publica. Sdo considerados adulterados as matérias —
primas ou os produtos de origem animal:

I — fraudados:

a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus componentes caracteristicos em razdo da substitui¢do por outros inertes ou estranhos, ndo atendendo ao disposto na
legislagdo especifica;

b) as matérias-primas e os produtos com adi¢do de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias de qualquer natureza com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteragdes, deficiéncias de
qualidade da matéria-prima, defeitos na elaborag¢do ou de aumentar o volume ou o peso do produto;

¢) os produtos que na manipulagdo ou na elaboragdo tenham sido empregados matérias-primas ou ingredientes improprios ou que ndo atendam ao disposto no RTIQ ou na formulagéo indicada no registro do produto;
d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de tecnologia diferentes daqueles expressos na formulagdo original ou sem prévia autorizagdo do SIM/POA; ou

e) os produtos que sofram alteragdes na data de fabricagdo, na data ou no prazo de validade;

11 — falsificados:

a) quando tenham sido utilizadas denominagdes diferentes das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de produtos junto ao SIM/POA;

b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, expostos ou ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de um outro produto registrado junto ao SIM/POA e que se denominem como
este, sem que o seja;

¢) quando o rétulo do produto contenha dizeres, gravuras ou qualquer expressdo que induza o consumidor a erro ou confusio quanto a origem, & natureza ou a qualidade do produto ou lhe atribua qualidade terapéutica
ou medicamentosa;

d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da declarada no rétulo ou divergente da indicada no registro do produto; ou

¢) os que ndo tenham sofrido o processamento especificado em seu registro, expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto processado.

Independentemente da penalidade administrativa aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

I - nos casos de apreensdo, apos reinspe¢do completa, as matérias-primas e os produtos podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a alimentagao humana, conforme disposto
em normas complementares; ¢

1I - nos casos de condenagdo, pode ser permitido o aproveitamento das matérias-primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.

6.1.4. Das penalidades

As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terdo natureza pecunidria ou consistirdo em obrigagao de fazer ou de ndo fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e ao contraditorio.

Aos infratores dos dispositivos contidos na presente Instrugio e de atos complementares que forem expedidas visando o seu cumprimento, serdo aplicadas, isolada ou cumulativamente com outras penalidades:

As penalidades e multas seguirdo a Lei Municipal n® 6.054/2022.

Naio pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragdo detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respectiva localizagdo e a firma responséavel.

6.1.5. Do Auto de Infragio

O auto de infragdo deve ser lavrado pelo Médico veterinario do Servigo de Inspe¢do Municipal.

O auto de infragdo deve ser claro e preciso, sem rasuras nem emendas, e deve descrever a infragdo cometida e a base legal infringida.

O auto de infragdo deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragdo, pelo proprietario do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas*.

*Nota: Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infragdo, sera feita declaragdo a respeito no proprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietario da firma, responsavel pelo estabelecimento, por
correspondéncia registrada e mediante aviso de recebimento — AR.

A assinatura e a data apostas no auto de infragdo por parte do autuado, ao receber sua cOpia, caracterizam intimagao valida para todos os efeitos legais.

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.

O infrator podera apresentar defesa ao drgio que lavrou o auto, em até 15 (quinze) dias apos a lavratura do auto de infragio, cuja decisdo, em primeira instancia, cabera ao Secretario da Agricultura do Municipio.
Ap6s ciéncia da decisdo proferida pelo Secretario da Agricultura do Municipio, cabera ao autuado recurso em face da mesma, em tnica e ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias, cuja decisdo final cabera ao
Grupo Consultivo.

A defesa apresentada pelo infrator serd, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA, onde constaré a identificagdo do servidor e a data de recebimento, e apos, encaminhado ao Secretario da Agricultura do Municipio,
o mesmo serd feito com relagio ao recurso, porém este deve ser encaminhado ao Grupo Consultivo.

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 repartigdo.

No caso de interposi¢do de defesa ou recurso pelo infrator, o prazo para pagamento da multa prorroga-se até 15 (quinze) dias apos a ciéncia da decisdo, se esta for no sentido de manutengao da penalidade.

O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere ¢ contado a partir do dia em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

O néo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranga fiscal a ser promovida pelo respectivo Municipio, por meio da constitui¢do de certiddo de divida ativa. Neste caso, podera ser determinada a suspensdo
das atividades do estabelecimento.

A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a falta de punigdo das infragdes da presente instruc@o, e a sua participagdo em irregularidades passiveis de punigdo, sera apurada pelo Secretario da
Agricultura do Municipio.

A aplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que a tenham motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade da falta e
a juizo do SIM/POA, ser novamente multado no dobro da multa anterior, ter as atividades suspensas ou cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento.

Os servidores do SIM/POA, quando em servigo da fiscalizagdo ou de inspegdo 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.

O valor das multas cobradas através de autos de infragdo, devera ser destinado e vinculado ao setor do Servigo de Inspe¢do Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na compra de equipamentos para uso do servigo de
Inspegdo.

6.1.6. Dos documentos

Para fins de interdigio total ou parcial de estabelecimento, produto ou outro, utiliza-se 0o AUTO DE INTERDICAO, conforme modelo do Anexo 8-A.

Para fins de suspenséo de atividade, utiliza-se 0 AUTO DE SUSPENSAO, conforme modelo Anexo 8-B.

Para fins de apreensdo de produtos, utiliza-se 0 AUTO DE APREENSAO, conforme modelo Anexo 8-C.

Para fins de infragdo deve ser utilizado o AUTO DE INFRACAO, conforme modelo Anexo 8-D.

7. HISTORICO

7.1. Devera conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a cada modificagio: a versdo, a data, a pagina e a natureza da mudanga, conforme a seguir:

VERSAO [DATA PAGINAS INATUREZA DA MUDANCA
01 18/05/2023 10 Criagéo do Documento

02 (Atualizagio

ANEXO 8-A

MODELO DE AUTO DE INTERDICAO
AUTO DE INTERDICAO
Ne /
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No dia de de , s horas, no Municipio de Pato Branco - PR, no estabelecimento denominado , registrado no SIM n° , de propriedade
de . O servico de inspe¢do SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de interdigdo por constar interditando o estabelecimento acima referido, de acordo
com o disposto (embasamento legal) . O 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 veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual serd entregue a segunda
via.
Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 2° via em / /

Testemunhas:

ANEXO 8-B
MODELO DE AUTO DE SUSPENSAO
AUTO DE SUSPENSAO

Ne /

No dia de de ,as horas, no Municipio de Pato

Branco, no estabelecimento denominado , registrado no SIM n°® , de propriedade de .

O servigo de inspegdo SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de suspensdo por constar suspendendo , de acordo com o disposto (embasamento legal)
O mesmo fica proibido de por um periodo de .

O presente auto de suspensdo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido ¢ achado conforme, vai assinado pelo inspetor veterinario do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual sera
entregue a segunda via.

Assinatura ¢ identificagdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 2* via em / /

Testemunhas:

ANEXO 8-C

MODELO DE AUTO DE APREENSAO

NUMERO ___/

[NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE CEP:

CNPI/ CPF N° REGISTRO SIM

PRODUTO(S) APREENDIDO(S) E QUANTIDADE(S)

TOTAL: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensdo em 2 (duas) vias, dando c6pia ao infrator, ficando os mesmos cientes de que a p ou inutilizago dos produtos fica ionada 4 liberag@o pelo Servigo de Inspegdo Municipal.

Assinatura ¢ identificagdo do Autuante:

Data:

Assinatura ¢ identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 1* via em /

Testemunhas:

[ANEXO 8-D

MODELO DE AUTO DE INFRACAO

NUMERO. /.

NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE CEP:

CNPJ / CPF N° REGISTRO SIM

DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGIDO (CAPITULACAO):

DESCRICAO DA INFRACAO:

ELEMENTOS DE CONVICGAO:

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragéo em 2 (duas) vias, encaminhando cépia ao infrator, ficando o mesmo ciente de que poderd no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data do ciente ou do recebimento deste, apresentar defesa escrita, como dispde a Portaria N° 44 da Lei 9.784/99, sob pena do processol

tramitar a revelia do autuado.

Assinatura e identificagio do Autuante:

Data: /

Assinatura e identificagio do Autuado:

Ciente, recebi a 1* via em / /

Testemunhas:

ANEXO 9

LEGISLACAO DE REFERENCIAS

1. TERMO DE REFERENCIA

1.1. Para conduzir o Sistema de Inspe¢do Municipal de Pato Branco, para elaboragdo e execugdo das normas regulamentadas pelo Decreto Municipal, tem por base as seguintes regulamentagdes, sendo que cada uma
especifica para cada estabelecimento:

1.2. INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

a) Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 - Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA;

b) Diretrizes do MAPA, para registro de produtos que ndo possuem Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade;

¢) Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos de Origem Animal — RTIQ, regulamentados pelo MAPA em normas complementares.

d) Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA, que aprova o Regulamento Técnico sobre as condigdes Higiénico-Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

e) Portaria n® 365, de 16 de julho de 2021 ~-DAS/MAPA, que aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-abate e Abate Humanitario e os métodos de insensibilizagéo autorizados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

f) Portaria SDA/MAPA N° 664, de 30 de setembro de 2022 - Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de carne moida.

g) Instrugdo Normativa n°® 34, de 28 de maio de 2008, do MAPA, que aprova o regulamento técnico da inspegdo higiénico sanitaria e tecnologica do processamento de residuos de animais e 0 modelo de documento de
transporte de residuos animais.

h) Instrugdo Normativa MAPA n° 09, de 8 de abril de 2009 - Procedimentos para controle da Listeria monocytogenes em Produtos de Origem Animal prontos para consumo.

i) Instru¢do Normativa SDA n° 17, de 29 de maio de 2018 - Regulamento Técnico sobre a identidade e requisitos de qualidade que deve atender o produto carneo temperado.

j) Instrugdo Normativa n® 5, DE 14 de fevereiro de 2017 do MAPA — Estabelece requisitos para avaliagdo de equivaléncia ao SISBI relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de estabelecimento
agroindustrial de pequeno porte de POA.

1.3. ROTULAGEM

a) Portaria n® 240, de 23 de julho de 2021 - Aprova o Regulamento Técnico para rotulagem de produto de origem animal embalado.

b) Portaria SDA n° 558, de 30 de margo de 2022 - Aprova os procedimentos para registro, altera¢do, auditoria e cancelamento de registro de produtos de origem animal comestiveis, fabricados por estabelecimentos
registrados no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria de Defesa Agropecuaria, e por estabelecimentos estrangeiros habilitados a exportar para o Brasil.

¢) Anexo da Portaria SDA n° 558, de 30 de margo de 2022 - Produtos de origem animal isentos de registro.

1.4. NORMAS PARA ABATE DE BOVINOS, CAPINOS E OVINOS

a) TOMO 1 BOVINOS - INSPECAO DE CARNE - Padronizagio de técnicas, instalagdes e equipamentos — BOVINOS.

1.5. NORMAS PARA ABATE DE SUINOS E INDUSTRIALIZACAO

a) Portaria n° 711, de 1° de novembro de 1995 - Normas Técnicas de Instalagdes e Equipamentos para Abate e Industrializagdo de Suinos.

1.6. NORMAS PARA LATICINIO

a) Portaria n® 004, de 3 de janeiro de 1978 — Normas Higiénico-sanitarias e Tecnologicas para Leite e Produtos Lécteos;

b) Portaria MAPA n° 146, de 7 de margo de 1996 - Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.

¢) Instrugdo Normativa MAPA n° 76, de 26 de novembro de 2018 — Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o
leite pasteurizado tipo A;

d) Instrugdo Normativa MAPA n° 58, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrugdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018;

e) Instrugdo Normativa MAPA n° 55, de 30 de setembro de 2020 - Altera a Instrugdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018;
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f) Instrugdo Normativa MAPA n° 77, de 18 de margo de 2020 - Estabelece os critérios e procedimentos para a produgdo, acondicionamento, conservagao, transporte, selegdo e recepgdo do leite cru em estabelecimentos
registrados no servigo de inspecdo oficial, na forma desta Instru¢do Normativa e do seu Anexo;

g) Instrugdo Normativa MAPA n° 58, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrugdo Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018;

h) Instru¢do Normativa MAPA n° 59, de 6 de novembro de 2019 - Altera a Instrugdo Normativa n° 77, de 26 de novembro de 2018;

i) Instru¢do Normativa MAPA n° 55, de 30 de setembro de 2020 - Altera a Instrugdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018;

j) Portaria MAPA n° 337, de 24 de junho de 2021 - Estabelece os requisitos minimos relativos as dependéncias e aos equipamentos para instalagdo e funcionamento de postos de refrigeragao.

1.7. NORMAS PARA OVOS

a) Portaria SDA n° 612, de 6 de julho de 2022 - Aprova requisitos de instalagdes, equipamentos e os procedimentos para o funcionamento de granjas aviculas e de unidade de beneficiamento de ovos e derivados
registradas no Departamento de Inspegdo de produtos de origem animal;

b) Portaria SDA n°® 728, de 26 de dezembro de 2022 - Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de ovo integral pasteurizado e de ovo desidratado;

c) Portaria SDA N° 747, de 6 de fevereiro 2023 - Aprova a uniformizagdo da nomenclatura dos ovos em natureza e dos produtos de ovos ndo submetidos a tratamento térmico;

d) Oficio DIPOA/SDA/MAPA n° 69, de 16 de julho de 2019 - Ovos caipira, colonial ou de

capoeira.

1.8. NORMAS PARA MEL

a) Decreto n°® 178, de 22 de maio de 2015 - Criagdo, o comércio e o transporte de Abelhas-sem- ferrdo (meliponineas)

b) Portaria MAPA n° 6, de 25 de julho de 1985 - Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnologicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.

c) PORTARIA SAR N° 37, 04 DE NOVEMBRO DE 2020 - NIR — Mel de Abelhas Sem Ferrdo

d) PORTARIA MAPA N° 289, DE 13 DE SETEMBRO DE 2021 - Enquadramento dos produtos de abelhas e seus derivados em Artesanal para concessdo do selo ARTE.

¢) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 11, DE 20 DE OUTUBRO DE 2000 - RTIQ — Mel

) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 03, DE 19 DE JANEIRO DE 2001 - RTIQ — Apitoxina, cera de abelha, geleia real, geleia real liofilizada, pélen apicola, propolis e extrato de propolis;

2) INSTRUCAO NORMATIVA SDA N° 42, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2017 - Altera o subitem 4.2.2.7, do Anexo VII, da Instrugio Normativa n® 3, de 19 de janeiro de 2001.

1.9. NORMAS PARA PESCADOS

a) INSTRUCAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017 - Regulamento Técnico

que fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade que deve apresentar o peixe congelado;

b) PORTARIA N° 185, DE 13 MAIO DE 1997 - Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado).

1.10. NORMAS PARA AVES

a) PORTARIA N° 612, DE 06 DE JULHO DE 2022, do MAPA, que aprova os requisitos de instalagdes, equipamentos e os procedimentos para o funcionamento de granjas avicolas e de unidades de beneficiamento de
ovos e derivados a registradas no Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal.

b) PORTARIA N° 210 DE 10 DE NOVEMBRO DE 1998 - Regulamento Técnico da Inspegdo Tecnologica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves.

1.11. NORMAS PARA AGROINDUSTRIAS DE PEQUENO PORTE

a) INSTRUCAO NORMATIVA N° 5, DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017 - Requisitos para Avaliagio de Equivaléncia ao Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria relativos & estrutura fisica,
dependéncias e equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal;

b) INSTRUGAO NORMATIVA N° 16, DE 23 DE JUNHO DE 2015 - Normas Especificas de inspecio ¢ a fiscalizagio sanitaria de produtos de origem animal, referente as agroindistrias de pequeno porte;

1.12. NORMAS PARA SUSAF/PR

a) LEI 17773/2013 (ALTERADA PELA LEI 18423/2015) - Dispde sobre o Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte — SUSAF/PR;

b) DECRETO 4229/2020 E OS ANEXOS DA PORTARIA 81/20 - Regulamenta a Lei n® 17.773, de 29 de novembro de 2013, que instituiu o Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria no Estado do
Parand - SUASA-SUSAF-PR;

c) PORTARIA ADAPAR N° 081, DE 29 DEABRIL DE 2020 E SEUS ANEXOS - Estabelece os requisitos e critérios para adesdo dos Municipios ou Consorcio de Municipios ao Sistema Unificado de Atengdo a
Sanidade Agropecuaria, com atengdo especial a Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parana — SUASA- SUSAF/PR;

d) PORTARIA ADAPAR N° 160, DE 20 DE JULHO DE 2020 - Consideragdes para fins de adesdo ao Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria — Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial
Familiar, Artesanal e de Pequeno no Estado do Parana - SUASA-SUSAF-PR;

¢) PORTARIA N° 393, DE 9 DE SETEMBRO DE 2021 - Aprova os procedimentos de registro, relacionamento, reformas e ampliagdes, alteragdes cadastrais e de cancelamento do registro ou relacionamento de
estabelecimentos junto ao Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal, incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

1.13. NORMAS PARA SELO ARTE

a) DECRETO N° 9.918, DE 18 DE JULHO DE 2019 - Regulamenta o art. 10-A da Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de origem animal
produzidos de forma artesanal;

b) LEI N° 13.860, DE 18 DE JULHO DE 2019 - Dispde sobre a elaboragdo e a comercializagdo de queijos artesanais e da outras providéncias;

¢) LEI N° 13.680, DE 14 DE JUNHO DE 2018 - altera a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, para dispor sobre o processo de fiscalizagdo de produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma
artesanal;

d) PORTARIA ADAPAR N° 175, DE 7 DE AGOSTO DE 2020 - Dispde sobre os procedimentos para a concessdo do selo ARTE a produto alimenticio de origem animal registrado em Servigo de Inspegéo Oficial,
produzido de forma artesanal no Estado do Parana;

¢) PORTARIA N° 176, DE 16 DE JUNHO DE 2021 - Estabelece o Regulamento para enquadramento do pescado e do produto alimenticio derivado do pescado em artesanais, necessario a concessdo do Selo ARTE;

f) PORTARIA N° 289, DE 13 DE SETEMBRO DE 2021 - Produtos de abelhas e seus derivados para Selo ARTE.

g) INSTRUGAO NORMATIVA MAPA N° 28, DE 23 DE JULHO DE 2019 - Definir, conforme estabelecido no Manual de Construgdo e Aplicagio do Selo ARTE, disponibilizado no enderego eletronico
www.agricultura.gov.br, 0 modelo de logotipo a ser utilizado na rotulagem dos produtos dos estabelecimentos registrados como artesanais nas Secretarias de Agricultura e Pecuaria dos Estados e do Distrito Federal;

h) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 67, DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019 - Estabelecer os requisitos para que os Estados e o Distrito Federal realizem a concessdo do Selo Arte, aos produtos alimenticios de
origem animal produzidos de forma artesanal;

i) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA N° 73, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 - Estabelecer, em todo o territorio nacional, o Regulamento Técnico de Boas Priticas Agropecudrias destinadas aos produtores rurais
fornecedores de leite para a fabricagdo de produtos lacteos artesanais, necessarias a concessdo do selo ARTE;

j) INSTRUGAO NORMATIVA - MAPA N° 61/2020, alterada pela INSTRUCAO NORMATIVA — MAPA N° 66, DE 08 DE DEZEMBRO DE 2020 - Estabelecer, em todo o territorio nacional, o Regulamento para
enquadramento dos produtos carneos e artesanais, necessario a concessdo do selo ARTE;

1.14. NORMAS PARA PROCEDIMENTOS DE REGISTRO, DE RELACIONAMENTO, DE REFORMA E AMPLIACAO, DE ALTERACAO CADASTRAL E DE CANCELAMENTO DE REGISTRO
OU DE RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS

a) REGULAMENTO TECNICO METROLOGICO CONSOLIDADO - Estabelece a forma de expressar a indicagio quantitativa do contetdo liquido das mercadorias pré- embaladas;

b) Portaria INMETRO n° 249/2021 - Aprova o Regulamento Técnico Metrologico consolidado que estabelece a forma de expressar a indicagdo quantitativa do contetido liquido das mercadorias pré-embaladas.

¢) Portaria n® 393/2021 MAPA - Aprova os procedimentos de registro, de relacionamento, de reforma e ampliagdo, de alteragdo cadastral e de cancelamento de registro ou de relacionamento de estabelecimentos junto
ao Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno
porte de produtos de origem animal

1.15. CONSOLIDACAO DAS NORMAS SOBRE AS ACOES E OS SERVICOS DE SAUDE DO SISTEMA UNICO DE SAUDE (PROCEDIMENTOS DE CONTROLE E VIGILANCIA DA
QUALIDADE DA AGUA PARA CONSUMO HUMANO E SEU PADRAO DE POTABILIDADE)

a) Portaria de Consolidagdo n°® 5, de 28 de setembro de 2017 - dispde sobre o 'controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade;

b) Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021 - Altera o Anexo XX da Portaria de Consolidagdo GM/MS N° 5, de 28 de setembro de 2017, para dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da agua para consumo humano e seu padrio de potabilidade.

1.16. REGULAMENTO TECNICO DOS PROCEDIMENTOS DE BOAS PRATICAS A SEREM OBSERVADOS NO AMBITO DO FRACIONAMENTO, ARMAZENAMENTO, EMBALAGEM E
COMERCIALIZACAO DOS PRODUTOS DERIVADOS DE ORIGEM ANIMAL QUE ABRANGE A ATIVIDADE DENOMINADA DE AUTOSSERVICO

a) Resolugdo SESA n° 469/2016 - Aprovar regulamento técnico com os procedimentos de boas praticas a serem observados no ambito do fracionamento, armazenamento, embalagem e comercializagdo dos produtos
derivados de origem animal que abrange a atividade denominada de Autosservigo, a fim de garantir a qualidade, inocuidade e condi¢des higiénico-sanitarias destes produtos comercializados no varejo, no Estado do
Parana.

1.17. NORMAS PARA PROCEDIMENTOS DE REGISTRO, DE RELACIONAMENTO, DE REFORMA E AMPLIACAO, DE ALTERACAO CADASTRAL E DE CANCELAMENTO DE REGISTRO
OU DE RELACIONAMENTO DE ESTABELECIMENTOS
a) Portaria n° 393, de 9 de setembro de 2021 - Aprova os procedimentos de registro, de relacionamento, de reforma e ampliagéo, de alteragdo cadastral e de cancelamento de registro ou de relacionamento de
estabelecimentos junto ao Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, incluidos os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

ANEXO 10

MODELOS DE CARIMBOS PARA USO NO SIM/POA

Modelo 1:

Dimensdes: 2,5cm de didametro.

Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posigdo em que se encontram no desenho, todas em letras maitisculas, fonte Times New Roman, tamanho n°® 10, em negrito.
Uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis de até 1Kg.

Modelo 2:

Dimensdes: 3,5cm de didmetro.

Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posi¢do em que se encontram no desenho, todas em letras maitsculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 12, em negrito.
Uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis com mais de 1Kg.

Modelo 3:

Dimensdes: 7,5cm de largura e 5,5cm de altura.

Formato: conforme o desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posi¢do em que se encontram no desenho, todas em letras maitsculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 20, em negrito.
Uso: carcagas de bovinos, bufalos, suinos, ovinos e caprinos em condigdes de consumo em natureza, externamente sobre as carcagas ou sobre os quartos das carcagas.
Material: a tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

Modelo 4:

Dimensdes: 7,5cm de largura e 5,5cm de altura.

Formato: eliptico, conforme desenho acima.

Dizeres: as palavras contidas no desenho acima, na posi¢do em que se encontram no desenho, todas em letras maitsculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 24, em negrito.
Uso: para carcagas ou partes de carcagas destinadas ao preparo de produtos submetidos aos processos de esterilizagdo pelo calor, de salga, de cozimento, de tratamento pelo frio ou de fusdo pelo calor, devendo ser
aplicado externamente sobre as carcagas ou sobre os quartos das carcagas.

Material: a tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.
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Modelo 5: .
“NOME DO MUNICIPIO OU ABREVIAGAO - UF/SIM - XXX”
Dimensdes e formato: em linha horizontal, com no maximo 20 caracteres.

Dizeres: impresso na etiqueta que consta a denominagdo do produto a frase acima, seguida do nimero do registro do estabelecimento com trés digitos, em letras maitisculas, fonte Times New Roman, tamanho n° 10,
em negrito.
Uso: em produtos de origem animal industrializados por mercados e supermercados, com emissdo de etiqueta em balanga eletronica.
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