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GESTAO DE DOCUMENTOS

Estabelecer um procedimento operacional padrdo que possibilita garantir a
padronizacdo dos documentos recebidos e arquivados no CONSAD ou sede do
w.ﬂwmﬂhu.minw.wm Algumas
rotinas devem ser adotadas no registro documental, afim de que ndo se perca o
controle, bein como surjam problemas que facilmente podenam ser evitados.

Os arquivos possuem duas finalidades. a primeira & servir & administracso da
entidade que o produziu, a segunda & servir de base para 0 conhecimento da historia
desta enbdade
APLICACAO

Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM, sendo que a
documentacao deve ficar arquivada no CONSAD ou sede do Municipio

DEFINICOES

“Considera-se gesiSo de documenios o conjunto de procedimentos e
operages técnicas referentes & sua produglo, tramitagho, uso, avaliagio e
arquivamento em fase comente e intermediaria, visando a sua ebminacdo ou
recolhimento para a guarda permanente” (Lei Federal n® 8.150, de 8-1-1891).

USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecmento. responsavel técnico, responsavel pelo SIM
@ CONSAD
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A funclo principal dos arquivos é possibilitar 0 acesso as informagbes que
estdo sob sua responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisaOs
documentos da fase corrente possuem grande potencial de uso para a instituicso
produtora, e s8o utiizados para o0 cumprmento de suas atividades
admmnistrativas.como a tomada de decisbes, avalaclo de processos, controle das
tarefas e eftc. As principais atividades desempenhadas nesta fase sdo. profocolo,

arquivamento, empréstimo, consulta e destinago
Protocolo

Executa as atividades de receber os documentos, registrar em caderno de
protocolo numerado com a dentificagio dos documentos, remetente e dentificacao
do recebedor (nome e assinatura) Apos, os documentos sdo numerados conforme

sua ordem de chegada ao arquivo da empresa
Arguivamento

O amuivamento consiste na guarda dos documentos em lugar propno, como
caixas e pastas, em mobilidnos especificos, como estantes @ arquivos de aco. Para
que os arquivos se tomem acessiveis @ necessano que eles sejam comretamente
arquivados de maneira a agiizar sua recuperaco. Antes do arquivamento, os
documentos devem ser devidamente classificados de acordo com a fungdo ou
atividade a que se referem

Para que os documentos de arquivo estejam acessiveis é Necessanc que eles
sejam bem ordenados e arquivados. O arquivamento & feito por meio de método de
ordem numérica, cada empresa vinculada ac SIM/SISBI recebe um nimero
(cronolégico) e seus arquivos (pastas) ficam vinculados a este, devendo ser
organizado e arquivado da seguinte forma:
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1.1 Processo de adesdo: Serd constituido pela documentagao minima solicitada pelo
SIMSISBI (ANEXO 01). Todas as folhas devemn ser canmbadas, rubncadas e
numeradas SerSio arguivados em ordem cronologica.

1.2 Registros de visitas: S30 utiizados para registro de frequéncia pelo servico de
inspeciio no estabelecimento (ANEXO 02). Todas as folhas devemn ser canmbadas e
assmnadas

1.3 Memorial descritivo de produtos: Processo onde constam os produtos que a
empresa produz. Neste, cada produto aprovado possui um sub processo onde os
mesmo deveram estar carimbados @ assinadas ocbedecendo a0 arquivamento pela
ordem de aprovagao do registro do produto. Exempio:

1.3 Memorial descritivo de produtos
1.3.1 Linguiga Colonial

1.3.2 Morceia

1.3.3 Linguica Toscana

A criaghio do sub processo se faz devido a necessidades futuras de alterago
de formulagio, métodos de produglio, alteragiio de rotulo, entre outras

1.4 Analises Microbiclégica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo
SIM, as anadlises microbiologicas deveram ser arquivadas em ordem cronologicas,
deveram estar canmbadas e assinadas.

1.5 Analises Fisico-quimica: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo
SiM, as analises fisico-quimicas deveram ser arquivadas em ordem cronologicas,
deveram estar carimbadas e assinadas.

1.6 Analises de Agua: Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as
analises de agua deveram ser arquivadas em ordem cronologicas, deveram estar
canmbadas e assinadas.
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1.7 Relatorios de Supervislo e Auditdria: Serfo argquivados em ordem cronologica

onde as mesmas deveram estar canmbadas e assinadas

Supervisdo do Servigo de Inspegdo Municipal - SIM/SISBI
A supervisdo do SIM, serd realizada mensalmente por senadores do

CONSAD, verificando se a atuacio do SIM esta de acordo com o trabalho
estabelecido. Para mso, sera utilizado um Check List (ANEXO 03)

Auditoria dos Estabelecimentos Registrados no SISBI

Todos os estabelecimentos que possulrem Registro no Servigo de Inspecao
Municipal devem ser auditados anuaimente, sendo que em situaghes de fraudes ou
problemas de saude publica a frequéncia sera revista & determinadas pelo SIM em
conjunto com o CONSAD

Para este tipo de auditoria deve ser utiizado um modelc de Relatbno de
Auditoria, 0 qual se difere conforme o lipo de estabelecmento (ANEXO 04)

1.8 Plano de Acglo: Seréo arquivados em ordem cronoldgica, onde as mesmas

deveram estar canimbadas @ assinadas

1.9 Relatério de ndo conformidade: Serdo arquivados em ordem cronoldgica, onde
as mesmas deveram estar canmbadas e assinadas

1.10 Autos de Infragio/Suspensdo: Serdo arguivados em ordem cronologica, onde
as mesmas deveram estar canmbadas e assinadas

1.11 Planilhas de Auto Controle: Estas serdo divdidas em sub processos As

mesmas deveram estar canmbadas & assinadas

Exempio

1.11 Planilhas de Auto Controle
1.11.1 Relatbrio de BPF

1.11.2 Relatorio de PPHO

1.11.3 Controle de Temperaturas
1.11.4

—
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1.12 Relatério de Recebimento de Matéria Prima: As planilhas com os relatdnos

fornecidos pelas empresas serao arquivadas em ordem CronosOgica onde as mesmas

deveram estar canmbadas e assinadas

1.13 Relatério de Producdo: As planilhas com os relatdrios formecidos pelas
SMpresas sarag arunvadas am orgem cronoiogica, onde as Mesmas deveram estar

cammbadas e assinadas

1.14 Relatdric de Expedicio: As planihas com os relatdrios fornecidos pelas
empresas serdo arguivadas em ordem cronologica, onde as mesmas deveram estar

canmbadas @ assinadas

1.15 Controle de Formulacio de Produtos: As planihas serfio geradas pelo senigo
08 MEPSCAD & arquivadas am ordém cronologica, onde AS MesSmas deveram estar

canmbadas e assinadas

1.16 Controle de Afericio de Peso: As planilhas serfio geradas pelo servico de
inspecio e arquivadas em ordem cronolbégica, onde as mesmas deveram eslar

canmbadas e assinadas

1.17 Projetos e Ampliacho: Serfo arquivados em ordem cronolbgica, onde as

mesmas deveram astar canmbadas @ assinadas

1.18 Protocolo: Os documentos referentes As empresas registradas serfo
arquivados nos processos da ampresa (Mem 1.18 Protocolo), ja outros documantos
gue nao SA0 MelacioOnadas AS &Mpresas reqIsiradas sSaMA0 arquivadas &m pasta

especifica Todas deveram estar canmbadas e assinadas

1.19 Regime eapecial de Fiscalizagho: Serdo arguivados em ordem cronologica

DE"-'EH‘I estar c.anmban:la:l. [ 355”13{135
Processo especifico para Matadouros.

s dados nozograficos, constam os dados de abate (planidha de inspecac anta

& relatdno de condenacao de visceras), relatono de condenacies de carcacas & seus
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recaplivos julgamentos (ANEXO 05, 06 e 07). Esses devemn ser compilados (ANEXO
08) pelo responsavel da inspecio do estabelecimento SIM/SISBI, sempre no comeco
do més, compilando os dadqgs referente ao més postenor. Apos preenchido e assinado

pelo responsavel do 5IM, deve ser arquivado conforme abaixo

1.20 Planitha de Inspegio ante morte ¢ Relatérios de condenagdes de visceras:
Realizado a cada abate e sera arquivado mensalmenie em ordem cronoldgica

devendn estar canmbadas e assinadas

1.21 Lavdos de Condenacbes de Carcacas: Realizado a cada abate, desde que
houver condenacies. e sera arquivado mensaimente em ordem cronologica, devendo

estar canmbadas e assinadas

1.22 Dados Nosogrificos: Realizado e arquivade mensaimente em ordem

cronologica. devendo estar canmbadas e assinadas

Empréstimo

Todo trabalho do recebimenio ao amuivamento & desanvolnwdo visando a
recuperacio rapida e completa da informacio. Quando solicitado um empréstimo ou
devolucio de documentos, serd feito por meio de ofcio (ANEXDO 08), no gqual a sua
emissdo & registrada em livro de oficios expedidos e arquivado em pasta identificada

para 0 mesmo
Destinacéo

Alguns documentos tém valor temporanc e outros valor permanente & jamais
deverdo ser eliminados O valor do documento & determinado em funcao de todas
as suas possiveis finaidades & também do tempo de vigéncia dessas finalidades

Todos os documentos que possuemn data de vahdade devem ser atualizados
guando esta espurar, sendo responsabihdade das empresas sua emissdo a0 orgéo
responsavel (SIM/SISBI)
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Os documentos ficardo arquivados num prazo minimo de 5 anos, apds este
periodo sera analisado seu destino pelo 6rgéo onde se encontram os documentos.

HISTORICO

Deverd conter lodas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacao. a verséo, a data. a pagina e a natureza da mudanga.

Quando uma IT & extinta, o responsavel pela documentaco e registro de dados
precisa conservar 0 mesmo.
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ANEXO 01
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ANEXO 02
Check List de Supervisio do SIM
| Realizado pelo médico veterinanc do CONSAD, mensaimenle no sernico de inspeca
| Municipio. Em caso de Nao conformidades sera lavado um oficio comunicando as
| conformdades com prazos para execucac Caso nao cumpndo o prazo estabelecdo |

DCOrmer a 5'.]'5],'&""!‘\--1“ 20 SEMICK 18 Ir Tilils 1
Municipio Data

C Responsavel do SIM

. . TS TS
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05 - Ansksed Fisica Cuimica & M pica de Alrmentos & Agua
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ANEXO 04
| RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS
ABATE E INDUSTRIALIZAGAO DE SUINOS
DATA _ o |
1 Supervisores do El‘ir"rli;:ﬂ-l'ii; -Inn.p;-; ho- o o
L Mome = e — — - 1
Mome

;c_um mnhhmnnm do servigo EITIE;l.l m u-rw:upal
A Mome
Fungéo/Lotacio

3 ldentificacho do Estabelecimanto

Numero do F!nglls'tr_ﬂ y
Emprosa

Cidade e Estado
Responsavel pelas informactes conferidas pela empresa

Responsdvel pelas informactes conferidas pelo Servico Oficial

" Capacidade de abate/industrializacho: hora { ] dia | |
4 Estabslecimento registrado ( | reservado | ] data /
Frocesso de reservaregistro
Data da uitima supervialo I
-

Supervisor (es)
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7.1. - SECAD DE CABEGAS
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SECAO DE MIUDOS EXTERNOS C NC

A5 NOICCEs 08 manutencad @ egene ta0 adequadas
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& BOuUa 8 canakrada de 0 8 Nnad 88 B DED Dul
SO0 O Dl & Flen i adones

A iuminacio & suficente e as lAmpadas tem protetores”

lamanho & ocalizaclo da sala alende a producio
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7.3. - SECAO DE MIUDOS INTERNOS

F 5 jiches de manutlencao & igene 80 adequadas
1 = A ) i Wahzada dea modo a nad & ar 1,
.43 Dispbe de pias e estenlzadores’ ' |
J 4= A BUMmIiNacad & suhceEne @ a8 lampadas iam protetlornes
5 As operacies de lavagem e toalete o ML 54
[ g D wi i
A6 O produl b0 retirados de forma { ) da secho da modo &
NA0 OCOMEram acUmy
i tarmant ja sala & compative A AT
|7 38 A higiene e organaaclo da sala durante os trabalhos @ adequada
7.4.8 E feita a renspeclo dos mesdos
| 1 Bl b 1 hados a fogo & ANmbo & leg e
' 11 . Wi 108 580 &4 o & fesfnadns ¢ el acheoum
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3 12- A embalagem secundana & feda em sala espec
413 ApOs embalagem a retirada dos produios & fTefta de forma

continua”

.44 A axpedclo ou &nvido dos MILdOoS para O congsameanto &'ou
ESIOCagem, ja Cm 8 embaagem secundana NGO tem Ccontra Muxos. e

CRU AT s m produtos sem embalagem
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14 = TRIFPARLA C Lo MA

T 1. As wdiches de snutenclo & higene 380 adeguadas
4 £ A afua & canalizada de a0 8 nao acumiila pis
4 3 As dreas suja o impa sio separadas fisicaments?



744 Os equipamentos exstentes sio adequados & suficentes para a
| @l acao das operacles
¥

745 A llumenacio é subcente & as lAmpadas possuem protelores”

46 As operaches de oblencho de tripas ¢ ssidmagos s8o leilas de
forma a evitar contaminaches mamores?

i 4 Crtamanho da secao & compatived com o abate

748 Os produtos abo retrados continuameants da sala de modo o ovitar

acUmulos” i
{48 0 conlrole para evilar a condénsaclo & eficar
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74 - SETORES DE HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS E
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O diversos selores de hgenizacho estbo localizados
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9. INSTALACOES FRIGORIFICAS
2.1 EI.HAH#.E DE RESFRIAMENTO DE CARCALGAS
L Nimero de cAmaras
C ApACH] ade
] e B nanutenceo das portas & adequada
|81 4 Dispde de equipamento para mensuracio da lemperat
G158 Alwemparatura das camaras satisfaz
H1E ot 3o oy '." q i srmcias @ | el
g & rakys S0 extermos a8 cAmaras
818 A ninacho & suficente e as |dmpadas sdo d
profetones
89.1.8 A nhagem aéres chedece as distancias regulamentanes
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82 11 O controle de condensacioformaclo de neve @ gelo sabsfa
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8.3 CAMARAS DE ESTOCAGEM DE PRODUTOS CONGELADOS

8 3 1 Numero de cAmaras - -
8.1 2 Capacidade de estocagesT
id ) Avedacho & manudencho das porias & adeguada
834 Disple de equipament T R racad da lemperatura | |
9.2 5 Alemparatura das camaras & adegquada
818 esiado de conservacho do &0 paredes & ! sahsfar
837 Os raios sio exdemos a8 cAmaras
.3 8 A duminacao & suficenie @ as lampadas s30 doladas de protefores
H3189 Amparmeaabiizacs o el & paredes satis!ar
§310 ntrcke de condemsacdoTormacho de neve e gelo satisfaz
G {4 B nsiem estrados para deposacl Je § = s IO
12 Todos o8 prochutos estocados 180 embalad
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8.4 EXPEDICAO/RECEPCAD C NC | NA

841 Exslem expedicies separadas para produfos embalados &
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10. SALGA C NC WA

L sala & chimahirada

102 Dispde de aguipaments de mensuracio da temperatiura’
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104 Exisle } T i Tale sriahz ad

1 =5 D :-._'-I'u-h. ja higeene das instalaches & egqupameantos salisfar 1
106 As paredes. piso e beio apresantam Doas fiches de manutencs

1 8 langques e salga 8o de itenial de T higerurach

108 As pilhas de produlos 5280 fedlas de forma a 1 ar a circulacho dos

L Mgl pediid 1A O P Tl

108 Os estrados @ dvisonas entre o produtos s8o deé materal de fa

g S T AC e



) rll:l :‘..1_-. J-I_'

axtemo oe sal -’

T. K
i A BmMbhalages & Teda

'_";'E NECa

temipes ot

pr UI0E 8&mM ambDalags

tem | Mbo Conformidade

-

[N L B

!

elo

sdla e

1A% 08 [ Bofes

sUprmento

mad & e 1 3
! —
%1 ol 1
" . "
prog
|
I armenilion T

‘Prazo Solucho



W
£

11. BANHA L N MNA

1 A maténa mia & a5 5 i 13 | I
114 O fapograma de recepcad da maténa [ 3 & Bdeqguad

11 Possiui sala de Tusd MO OpNSan & SQuipata

114 HoRsus sala para atameanto da banha |

11.5 Possw sala de stalirach sz ada

116 A sala da BCOv LTS e BT & expadic glaaricls

preCedos 08 higiene @ onganizaca

11 al e a0 Oas &M Dalade T R i 1

11.8. A manutenclo am geral dos egupamentos & insta ]:__'-1---: B Brmtaeed

119 A hageene das instalacOes e equipamentos & sabisiatona

e 08 trabaihos 3 organizaclo e hgwene & satisiatona

1111 A dummnacao & suhcsanie & as lAmpadas 530 doladas de [ Ll i s 7 | |
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12. GRAXARIA NC | NA

¥

12.1. A recaspch 3 miaténia | I & SO uUBda
49 . = |
|II\: = E WS £ BQLuipa SO il & S =
|
12 3 r ricd i S s manuiencho da stalaches & egupamenios
satsiazren
|
1d4 As condhcOes higincas 15 slalactes & eguipamanios 53
adequad as
|
125 A= NCOSS 08 MegQene & oganzacad durante & rabair
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13. AGUA DE ABASTECIMENTO > NC | NA

L JOsEd W1 i 8 chi

1 5 rEseryall je &gua 580 fechad @ v ados”
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14. TRATAMENTO DE EFLUENTES C NC HA

14 1. E feito tratamanto & VeSS & aprmvado pEo Oged coOmpetanta do
= Rlad
18 & EXISIEe Mac e COMam NG d M j& abasieCmeantD mas HJuas
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15. VESTIARIOS E SANITARIOS C NC |NA

15 1 Alendem as necessciades da empresa”
152 As condiches de manulenclo s&0 satsialdnas
15 A mchicfes Radnecas w80 sahsfgtanas

154 AS conQiICOBS 08 guarda e vantilaCao 0as roupas 530 B0eguadlas
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20. PROGRAMAS DA EMPRESA

'20.1. CONTROLE DE ROEDORES c NC |NA

20.1.1. A smpreaa dispde He um programa de nbale a road

indicando os locas onde as iscas e/ou armadihas estdo instaladas
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0.2 CONTROLE DE INSETOS G MNC MA
A empresa disple de o yrama de combate a insel
' oresa o -.\,:."... & reesiros o OFCRgr #ma

I Ha focos de insetos na area externa’
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insslos (Cotnas de ar, lelas dsposineos de caplura de JSCES elc
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2 Ha awvdencias o8 Qul OO raEma € 5 1 i ] 1 Un- 2 g i‘“.
DImipative N B SBMDrEsLs
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24. REUNIAD FINAL

ADOE a visila. "or realrada uma neuniao, durante a gqual "ol apresantado @ diecutido o presants
melaténo. Foram apontadas a8 na ONTOMMIdaoss Que NECESELam aCad comeliva por pane da
Smpresa

Ma reuniao estavam presentes

Mome Asginatura Hepresentante

Todas as folhas do presente relatdno foram rubnicadas pelo (8) supervisor (8s Uma wia deste

relatong hicara arguevada no SIM & a oulra ganiregue a0 responsayel Bgal da empresa

=
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RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E
DERIVADOS

DATA

1 SUi-)IF‘vllﬂ-ftl do Servico de JInan,l::r

Noma

Mom

|2 h:;npanhami;r:l;rn r;;'r-ﬁ_n-rvu;n nfl:-'u-.r-mun_rcln.ll-_

-
Mome

Funcio/Lotaclo

'3 identificacho do Estabelecimento — .
| NGmero do Registro

Empresa

Cidade o Estado

Responsével pelas informacbes conferidas pela empresa

Responsavel pelas informacbes conferidas pelo Servico Oficilal:

Capacidade de abate/industrializacho: hora ( ) dla( )
4 Estabelecimento registrado ( } reservado (| ) data:

Processo de reserva/registro

Data da uitima supervisso

Supervisor (es)
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MANUTENGCAD DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

INDUSTRIAIS
1. Infrasstrutura fisica de acordc com O projelo aprovado

2. Delimitaclo MNsica entre dreas suja e impa
3. Dependéncias para lavagem de contentoras & utensilios

4 Local para guarda de utensihos & matenal de impers

5 O formo ou teto, parades & peen 80 de matenal durdvel ImpermMadvel
& da Tac *'l-.jl-rl.‘"i..".la,.'-l-.- & asllo am bom eslado dé CoONsad n.-'.nl...i.
& Vedacsh de poras

janeias e ouUlras aperiuras

Declivdade dc pISO pisriile O rapoo escCOamento das ] A% rerseduas
e resultante da higenizacio

B Seches de processamen'c ou estocagem de produtos comestivess
isoiadas daquelas de produlos Ned Comeastives

B Fluxograma operacional reduz a possibsbdade de contaminacao

Crurada

1 n!’.rj:a.;_ﬁ.p:--", ST T RO DIMpativeis OOM O VOIIMmeE i ',.’-ﬂu,?l-

11. Egupamentos prosstados & construldos viaando 4 facilidade de

kmpeza e preservaclio do produto

12 Equipamenios instalados em locass que permiam & Inspecio
ficcal avaliar as condicles santdnas @ que propickem fluxo operacional

adequado

i3 Eguipamentos am bom esiado de conservacho, manutencho

funcignamento & relir@dos do ambwenie de irabalho quando &m Jdesuso

14 Eguipamentos & utensibos usados para produtos ndo comestivets

sio instalados e operados de forma gue ndo propiciem risco de
contammacio aos comestivs e identfhcados como de uso exclusvo
para essa hnaldade

15 LOCAl para a guanma oe roupas os fno, adequado guanto 08
requisitos de ICaIZBCA0 Mandencao & OIamnizacao

16 Locsl para a8 @vagem & guarda de avenlas & luvas BIBQUED0
quamMo a0s réquestos de -:.-.',',.-'ii::.-i;an manuten 5'.3:;11 :rgar\..r:-'l’rﬂﬂ

17. Programa escrlr e gt liger audi v COMemplando
montorameanto, aches cormabvas & vericacao ¢ onforme proCedimeantos
previstos

VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS

1. Vestianos & SaNiancs, saparacdos, Sem -:l:l"'J!"-II.'H-I.',.é'_‘- gireta com as
seches de produlos COMes!ivess
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G gt i S SJUIpadas &m Numero 8 iMmensoes Compathaes m

e e funicaorAT s DO LT

Barrera sanitéria adequada guanto a0os requisitos de localizacio
manutenclo, higiena, Auxo, instalagbes @ produlcs ulikzsdos
Frograma esorito @ regatros audilivess contemplando MOonRorn @l
aghes cometivas @ venficagao, conforme procedimentos previsios | | |
LUMINAGAO - -
.."=.-.|!l" DuBCA0 & disp0os I;:l"f Ja Wwmnanas 08 'orma 8 propsciar

BT .+J-.I'| am mlensidads suhcients Nnas dfersniess Jrags da trabaih

2 Lummbnas com prolelomes sletnos para garantir a proleclo dos

produios @ manpuladores
P | T

JENTILAGA/ .

1. Ventiacao ajdequada ao controle de odores noestavers & vapores
o possam alerar os produtos Ou Mascarar odones 08 delenoracs

2 Ventlacao adequada a0 controle da condensacs
i & & " " i = : s i
si3lA DF ABASTECIMEN E GEIl

1. Reservatirios de dgua, fabrica e silo de gelo em condigbes adequadas
4 ~ PR T r i
T Ml -.1.'.I I I..f i L} I

i Hasarvalonos os ﬂ-_;.._i fabrca & & 3 Qe & oSS ores O
protegidos. confrolados. loCalzacad adequada. o8 acesso 1ac Lo
S L

} Sistemas de cloracio @ hiparcioracio dotados de alarme

4 Hade de abastecimanio & distribuiclo de &gua, na plamnta & n |
i j) dentihcacho dos pontos de colela & gQuando necessSan0d
scalizacho dos eimmnadores de vacuo (“vacuum breakers”) @ blogueso
1as inhas de cestribusc

5 Registros do tratamento da dgua

L VEroeE dadl M pH & LGOI NoOS | "i'-\.-:*_-"'-.i-'.ﬁlﬁ;.-r"..t

7 Resultados de anaime laboratonal de édgua e gelo, atestando a
Juadade micr ':'L‘\--'pJ 2 & a0 "-It' miiCa

o Alandimanio & Meguencia estabeieca n NOgrama cas anaises
D8 SJud & Qi

3 Alendrmanic ¥ frisydnici atlabeecEln I ronograma 1
§ -_,'-+~r=-;.+r.!i.: d08 retaryatonos de agua

] T ik pacheEs daniihcadas pod EE e aton m 2% normas
SRl ) as PO GOS0 MaSDOorS v

11, Agua @ vapor COM VAZSD pressss @ lemperatura adequados as
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10.1. Limpeza & sanitizaclo das superficies gue ¥m contalo direlo com o8

produlos COMo aguipamentos. uiensibos ou nStrumantos de trabalho

102 Agentes de impezra e sanitizanles regulanrados junlc a0 Grgao
compstenta @ aNCATes 500 a8 CONMCOES Drénvasias o8 uso

10.3. Matéria-prima e produtos manipulados de forma a prevens alteracho
i | -rr.r-r,jr";'ﬁ;lc:ir 00 progauto

10.4  Embalagens previamente aprovadas, de primeso uso. integras e
fesralentes

10.5 Recipantes adequados a0 USD

10.6. Produtos amarenados, frigonficados ou néo, de foma adequada @
com temperatura controlada
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ngredientess am condicles gue mantenham a inccudade & quabdads

0% MesMmOs
1 ¢ identiicacko de ongem de maténas-pnmas e produtos recebudos
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20. REUNIAD FINAL

ADDS & vista, "ol feakrada uma reumad, durante 3 gual 'l apresentado & diecubdo 0 presanta
relatoro Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam aclio corretva por parte da
empresa

MNa réurad astavam presantes

Homa Agsinatura Represantants

Todas as folhas do presante relalono foram rubricadas pelo (8) supenisor (8s) Uma via deste
relatono ficara amquivada no SIM & a oulra entrégue a0 responsavel legal da empresa
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RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE LEITE E
DERIVADOS

DATA

1 ﬁuper-ruurn-:_ﬂ-ﬁ 5:7{13:7:11- Inspecao

e —

Nome

Mome

2 Acompanhamento do servigo oficial municipal

e

Mome

R

| Fungao/Lotacao

3 |dentificacio do Estabelecimento

Nimero do Registro

Empresa

Cidade & Estado:

Responshvel pelas informagdes conleridas pela empresa

Responsavel pelas informagdes conferidas pelo Servigo Oficial

Capacidade de ah.rﬁ'ln&ﬁm'ilum;lﬂ hora | ) cia | )
4 Estabelecimeanto registrado | ) meservaco | | data [

Processo de reserva/registro

Data da ultima supervisdo

Supervisor (es)
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1. AREAS EXTERNAS

| Detmitacdes adaquadas, mpadindo acesso de pessoas astranhas

@ Mausing. animaEs. efc

|'A area ao redor das edficacbes encontra-se &m stualdo
adequada

[ [Nc [NA

| Locakz aCa0 40 estabetecmeanto &m regiad cujas dreas adpacantes

a0 say perimetro ndo olerscem Msco hginiCo-sanitano

.'E-rEH de Cl-’t‘l...-lal;ﬁﬁ a de estaconaments de weiculos 530
suficientes @ adequadamants pavwmeaniadas & mantdas
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2. AGUA C NC |NA

21 Jolume & pressio de agua 580 sufibantas
_—— Protecéo suficente da cana d' agua e deman reservatonos
i 1
condicdes adequadas de conservacio e mpara
perach ehcente da Coracad da agua de abasiecimento da
23 ndustria. ou processo de desnfecCho equivalents @ aceito pel
CHPCA
Misturadores de aJua’vag &mn condiches adequadas de
i .
manuiencao am numend sulicenis e aliz acan adeguada

em | Nao Conformidade Prazo Solucho

3. TRANSPORTE c NC |NA

Exasténca de instalacoes adeguadas & sulicentes pafa mpera e

santizacao dos velculos

YEBICLHOS para Tanspone 08 progulcs OEpOEm o8 CaHTOOENS

Aproprada

% Velculos em estado de conservacio adeguado
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4. DISPOSICAO E ELIMINACAD DE LIXO E RESIDUOS C |NC |NA

AcordCionamento & relirsda de ixo & reslduos mdustroaes
Local propro & adequado

Resarvatinos com lampa & acionamanto ndireto .;IdE'l:.].,..ad:.ﬂ’T'-E"'tﬂ.

'R
conservados e dentificados
Frequéncia adequada de retirada
42 A elimenacio dos residuocs liquidos nio representa Nsco santanc
. aoa produtos
tem  Nao Conformidade "Prazo Suluq-,ln
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& TH N i A ANINATN &4 B 75 LElA § oY VIR STy i A I-.
5. INSTALACOES INDUSTRIAIS: C |NC |NA
(51 'Barrewra Santana ewstente /adequada ' l . 9

5.2 Adequacso das areas @ locas para embalagens de uso diano
53 Auséncia de refluxc de esgotos industrias

Escoamento adequado das aguas & presenca de sifSo nos raios el
DU N rede Cokstora

5.4

25 lluminacao, ventilacdo e exaustdo suficentes

56 -Lampada!. com protecBo
57 _Ec:"rﬂﬂ;ﬁr& adequadas de manutencao das fubulacdes e EUD-Q"T‘I."'S. |
(para ransporte do produto. vapor, rede ssinca @ ar comprimado)
# 13 i b
58 Auséncia oe vazamentos, infitractes @ descamaglies nas
nstalaches
50 ' Possw linhas de vapar com fillros & purgadores I I
5 10 Pias para til'-iﬂ:;}_l?'r.'.'-_t?;aﬁlf-ﬂ';i;: das maos em numerc suficientes | |
j bem posicionadas @ supndas
' & 11 " Prsos/ paredes forros/ coberturas’ portas constituidos de matenas | |

adequados ¢ am bom astado de conservaclo
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| Fuxograma operacional ndo permite contaminagho cruzada
a) Ausénca de contrafiuxg

D) NSO ha ManpPuUSCa }@ Ccanas ITesisras e Jiras
embalagens secundanas Nas areas de processamenic
c) Auséncia da trdmaito de matenal estranho durante a fabncaclo

d) Auséncia de outras fontes de contaminacies |
nstalaches equipamentos e capacidade de producho de acondo
.| com o projeto aprovado

15,13
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&. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS c NC | NA

a1 Aonservaclo, manutenclo & funcionamento adequados

netrumeantos da Ccontrole axminrlas &M :‘1'1:‘,1;.’1-1‘ adequadas oe

'.- F

funCIonamantD afendos [ calibfados

Suparficies om contalo com almentos am condicDes adequadas
8.3 com auséncia de rugosdade porosidade. fendas, fathas cantos

morios ou sokdas aparenies
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7. PRATICAS SANITARIAS
| 7.1 - MIGIENE PESSOAL R

--"'-I:"'E'EE"IH';#': adequada do pessoal uniformes proteclo de

dab cabedos. unhas aparadas ndo pintadas, auséncia de adormos
‘Hébr'rf_'lﬂ- oe hrgnaﬂe Meqm:. i -
7.1.2 Higsenizacao das maos na freqléncia & forma cormelas
sam detecclo de atitudes anti-higbnicas
- [Utikzaclo de egquipamentos de protecio indvidual (luvas., | |
MASCAras, QOMmos, OCulos, ic |
| 44 | Todos os manipuladores dispiem de atestado medco reaconado |

4 aptidio a0 manuses ou trabalho com akmentos
r.1.5 feshanos adequados e suficentes

Vasos sanitanos. chuveircs & pias em condiches adeqguadas e
sificertes

7.2 = LIMPEZA E SANITIZACAD C NC
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Condigles adequadas de limpeza & saniizacdo nas areas
7.2.1 internas ademas & superfices gue nao entram &m contato com o

. alimenio
ra 3 ‘:‘E-u.p-e'ﬂ:f-:;ﬁ!:_-i. comato com o E-!rl-’Ei::]'..ﬂ'ﬂ-'l:alJ iu"np-a'! e sanftizadas
© | antes do uso
723 ‘Drrgann.zan;lu ¢ manutencloc adequada da drea de produchlo e

putras Areas

RIS

Dﬁfﬂ'ﬂ-ﬂfﬂ-ﬂﬂ_ & sanftizanies O uso Giano sB0 armazenados|

.24
adequadaments
725 TUso de utensihos e matenars propros para a limpaza (lipo. formato |
© | material de constituicSo)
T Auséncia de égua de condensacho apis sanitizacho

T.28
i " "
1727 Exisléncia de procedimento escrto @ implantado pars kmpera @
. sandTacio
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8 - CONTROLE DE PRAGAS INC | NA
-E 1 "Exsténcia de procadimento ascrito @ implantado para o controle l 1
| de pragas
82 | Planihas de monttoramento atualzadas | '
"! 3 Os pragucdas utiizados sdo AprOVatos pOr ke para uso em | |
industnas de alimeantos
H ]
Nio ha ewdéncias de infestacles (carcacas arvmais vivos, fezes. |
B4 ninhos. unna, penas. etc ) verificadas através de exame visual ou |
o iz
.Hﬁ [Vedagho suficiente de cobertura paredes forros. portas. falos. | 1
passagens de tubulaches aparenies, et
LY Telas contra insetos integras @ em bom estado de conservaglo |
| | | b
B.7 Exsténcia de relatonos sobre avalacio da eficaca do programa
‘tem | Nac Conformidade [ Prazo Solugao
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9. CONTROLE DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS c NC NA
1
flmm—— - - — _— - - -
'E‘l Cuoste programa estabelecxdo e funcionando para 0 controle de
i 'rwu,_,m de anhibobcos no lede recetndo no estabelecmento
—— - _ 1 # .
L A freqUéncia da pesquisa de residuos de antibidticos esta de |
IB FJ I'mdﬂ fwn gl | quq!.lli:ﬁﬂ am 'iﬂgﬂ' :HT“:' de Lede ‘:.TI.J HH”W&‘:“
| na Propredade Rural) | _ |
]I-"-- ——Tibo Conformidade Prazo Solucho
10. LABORATORIO [c [nc [Na
— v == . 4
10.1 U estabelecimento dispbe de laboratdno propno para a reakzacao
| de analises de controle de guabdade da maténa-prima recebsda
..m 2 Possui pessoal reinado para executar todas as analises previstas | | |
no Controle de Qualidade Interno da Empresa
' 1 —— e 4
1103 O laboratbrio dispde de separacio fisica entre as seches de
| microbiclogia & flsico-quimica
10.4 "EEE&&E para execucio das anakses DrESIas nos Programas de |
Controles de Quahdade
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7quuh;:1:__ld;qu_lda ‘de anahses (dgua, malena prrma_'_
108 |ingredentes & produtos), conforme planc de amosiragem ou
| memonass descritivos de fabricagio

: ﬁjl resultados analhcos oferecem confiablidade (com pathwes Com l
108 |dsponibiidade de equipamentos & reagentes e capactacio de |
pessoal)

T Disporvbildade de manuas de bancada (descrclo dos MEtodos |
107 |analiticos, manual de operachco dos egqupamentos, oic) |
| shualzados

[Reagentes, meios de cultura, diludores. etc, com Gentificacho |
108 |adequada contendo data de preparacio e wentficaclo do !
preparador & deniro do praro de valdade

?F'feq@tm adei;tu:':i':-ﬂé rag}iﬁnrs de Lenip-er:mra MANXIT S e'_ i |
r1I:I|1il- minima (banho, geladeira estufas congeladores. eic), assmm como |
| das anahses realiradas
| |
l_ = & i
em | Nao Conformidade | Prazo Solugao
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1111 [ Conservaclo geral adequada
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s . 4 * ¢
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1 ]
rTiﬁ -Prmudrmmbm!ﬁﬂdﬂrﬂdﬂlr ]
L |
R Aewormety Tomendees 171 oo, ol Slsgnact o (w5
PTG = Fome (8 B "FW
CNF ® 07 i) T AN
aonm coniamieuipino ofg b §omaed Combissder s gy abus oo e
A/
el ' f'._._:_?l"" "'r




UM INTERES TATROAL I PSTERMUSE TP AL T S NICTIPNOS [ SANTA

O T RIS, PAaR My § RN R ANDE [N SUL T SPOURAN A Al INESNT AR
A TERI A 4 SANITADE AliOPPCL ARIA | DESEMNVOL VIRINTO LAl &6

114 | Utilizacho adequada do espaco fisico das cAmaras
115 | Estocagem nio é realizada diretamente sobre 0 (S0

8 | Prateleiras, estrados @ palels em condigbes adequadas de| | i
conssrvacho
117 | Armazenagem de p;m'ma'm'w" ratura adequada I | |

Emmtmmmﬁm ou afendos damntmm
e leftura. com respectivos registros de monitoramento

iom [ N#o Conformidade "Prazo Solugdo

E | — J
12. ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICADA: le |ne NA

121 | Local adequado e em boas condighes de kmpeza @ organzacso P p——

122 | Estocagem ndo & feita diretaments sobre o piso | | | '

12.3 'Enﬂlimh;puemﬂgrh
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138
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13, ALMOXARIFADO

Local adequado & am Doas CONdOes 08 IMmpDEaza & Ofganil e

r
Estocagem ndo & fedta diretaments sobre O piso
Embalagens limpas e protegidas
Pratedeiras ou pallels com conservaclo adequada

Estocagem adequada de produtos de mpeza e sandizacho

Separacho adequada para estocagem de ingredientes. aditivos e
embalagens primanas @ secundanas

"NBo Conformidade "Prazo Sn-lu':-ﬂﬂ

PROGRAMAS DE QUALIDADE L NC NA

Exmsténcia dé Programa BFF (esomo & sfelivamente implantado

.LI'HE":LIJ de plano PPHO (escrito @ efetvaments implantado

Existéncia de Programa de Controle de Cualidade da Matéria -

Pruma (escrilo & efetrvamentsa implantado

Exsiéncia de cadasiro dos produtonas fomecedoras de maténa
pruma)
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ATENG A0 4 LANITIATE AR FRINYOL VIMENTO LK &

Recabimanto de ede am atdes sendo gue O Mesmo aends B

146
dispostio no RTIQ
14 ___“‘F-?n.'d:.*ﬂn;;h. das analmes Ao ele recatedo conmforme dBposio nNo | | |
I
RTIO
148 Existéncia de regstros de atendmento 80 programa de qualidade
da empress
14 8
Observanca dos meamonas descritivos de fabncacao dos produtos
| Itom "Nao Conformidade 'Prazo Solugho
|
P—
15. REGISTROS c WC NA
18 Os produtos sbo slaborados & rolulados conforme MaMOonEs [ I |
g descritrvos de fabncaclo e croquis aprovados
152 | Atendimento a IN 48/2006 |
sq |AS rolulagens utiizadas sdo as aprovadas pelo Servio de| ' '
" | Inspecio
1154 | Compro vaClo de conformedade juntc a0 Oirglo ambients | |
‘tem | Nao Conformidade w [ Prazo Solugao
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16. AVALIACAD DO SI C [ NA&
161 [Existéncia de Sede da Inspeclo .
182 |Exsténcia de registros de fscalzacdes efetuadas
'153 'Em!iw:-n da regstros de sokciacles de comeches de nda |
conformidades
164 .':.:DfT‘[ﬂ}'urai;.H{' de aches fscan tomadas Quando necessanas
e Naéo Conformidade |Prazo Solugho |
17. CONCLUSAD
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16. REUNIAD FINAL

An!:r: a visita, foi realizada uma reunido, durants & gual foi apressntado & discutido o presants
relatdnio. Foram aponiadas as ndo conformidades gue necessitam aclo coretiva por pare da
empresa

Ma réumdo estavam presantes

Nome . | Assinatura ' Hll:ifﬂ'ii;ﬂ'linh

Todas as folhas do presente relatdno foram rubncadas pelo (8) supervisor (8s) . Uma via desie
relatonio ficard arquivada no SIM e a outra entregue ac responsdvel legal da empresa

Hua Sbneranisc Tomasdand 111 coniiu Sl Mepeed do (igsie S b :N;‘
L F R - Fone sd9 A0 0-TT
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CATARMSNA PFARAMA | RN CGEANDE [x S5 D SEEURANT & ALIMENT AR
i TENEC A A SANIDWATE ACEOITCTARLA FDESEN O VIRIENTO LOC AT i |

RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE ABATE E
INDUSTRILIZACAO DE BOVINOS / OVINOS /
EQUINOS / RATITAS

DATA:

1 Supervisores do Servigo de Inspecao:

Hmu

Nome.
2 Acompanhamento do servigo oficial municipal: !
[ Nome:

| Fungao/Lotagho:
3 identificacdo do Estabelecimento:

Niumero do Registro:

Empresa:

Cidade ¢ Estado.

Responsdvel pelas informagbes conferidas pela empresa
Responsdvel pelas informagdes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializacao: hora | ) dia | )

4 Estabelecimento registrado( ) reservado( ) data: [

Processo de reserva/registro |

Data da ultima supervisdo
5
Supervisor (es):
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ATV A A SANIDADE AGRDPECUARLS | DESEWVOE VERTNTO LT Al T2
| C NC | NA
1. Manutencdo das Instalacdes e equipamentos industriais |
1.1 Panmetro ndustnel delkmitscs
12 Areas sxtermas pavimentasdas & urbangadas
P Yy s — - i ! |
| crematono, local de Bvagem de caminhdo) |
_ 14 Box de contenclo & atordoamento
15 Area de icamenio & sangria I
1.6 Sala de matanca |
1.7 Linha de esfola .
= # #* i
1 8 Maia g8 evacoraCho napeclo
1.9 DiF
1.10 Local de @vagem 038 CAMacas
11 Seclo de miudos e cabecas
112 Aras de escommento a/ou resframento de mudos
* L 1
1.13 Bucharia e tnparia (swa & impa)
114  Separagho fisica da Bucharafriparia suja e bucharia '
L Wmpa/iripana kmpa (saiga e e I i
1.15 Secao de patas
- |
1.18 Camara de resfnamento de carcaca
1.7 Tune! de congelamento
-r -
1.18 Camara de estocagem
"
1.18 Setor de expedicAo e recepcho
1.20 Secho de desossa
1.1 Area de renspecic oe qUaTos e Cones
122 Separacho enire embalagem prmana & secundéria
B Almirnies [amendere 171 oo o lagpasi e | eaie
P S - Foms (9] 2270
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1
| 123 Secdo de bmpera de carmetihas
I 1.24 Fabnca de produtos n&o comestiveds (Graxana)

1.28 Ared On recepcho s residuos
i &
| 128 Seclo de peles
| - ! | :
: 1.27 Depdsito de produtos QuUEMICDS & Venenos
[= ® & i

1.28 Depositos de ambalagens
F . | -

1.28 Puas e estenizadores
¥ . ® -

1.30 Salor de lavagem de utensilios & mstrumentos
13 &
Item
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CATARINA PARANA I RN CRANTY [0 80 DN SPCURANL A AL ITSNT R
A TR K A S AR Al WPEL L AR DESEN YO WIS T LN A 74

2. VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS [€ [NC [NA |

!I?ﬂmmmwmﬁd&nmumlm

produtos comestivens .
2.3 Instalaches equipadas em numero e dmensdes compalives com o |

|___humerc de funciondrios por lurma r' |
24 Barreira santana adequada quanto aos requesitos de localzaclo |

manutencao higene fuxo instalacbes e produtos ubizados
hem | Nao Conformidade .
g — . — = — —_— ¥

_.|

. e————— . .

3. ILUMINAGAO ['-" [#e WA
31 mmmmmmMnndmrmmmm
4.2, Luminérias com prolefores I

lem | Nao Conformidade = e ‘

+ {

:,'— o

4 VENTILAGAO [€ [¥e |NA
‘ - & i
4.1 Vﬂh;hmﬂdanmnbmdammawm

p— — e e 4 e 4 4

4.2 Ventilagho adeqguada ao controle da condensacio
em  Nio Conformidade
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ATENG A0 & SANIDADE AGROPDCUARLA [ DESENYOL VIMENTO LD Al 7%
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T€ TNC TNA
5. AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO
J— . 2 > . |
5.1. Manutencio dos reservatdnos de dgua
p— " - - 4

52 Manutencio da fabnica e silo de gelo
5.3 Cloragho da dgua T

54 Tratamento conforme fonte de oblenclo N T 1% |
Iﬁmummmmm i +
56 Higenzacso de reservatonos e sio Je gelo 1 | |
em |Nao Conformidade

6 AGUASRESDUAS R
6.1. Escoamento das &Quas residuais. |
| 8.2, Ralos sHonados T 1T T 1
FEJ Autorizagho do drgéo ambiental | l

(tem | Ndo Conformidade
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A TN AL A SANITRATN ACEOPECTUARLA F DRSPNVON VIRIENTUY L0 AL 76

7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

T.1. Ambiente externc controlado

72 Vedaco de portas_ janelas e aberturas

- = = — .
7.3 Eficdncia do controle. [ _
Mem  Nao Conformidade '

8. LIMPEZA E SANITIZAGAO - PPHO C [NC [NA |
81 instalacbes e aquipamentos devdamente higenizados
"NBo Conformidade ] 1

9. MABITOS MIGIENICOS, TREINAMENTOESAUDEDOS = [C [NC | NA |
OPERARIOS

# 1 Atesiados de saide dos operanos alualizados

Pii;. Uniformes am bom estado de mpeza @ conservacao

.—“-_:.. S . " M e 'I\T-‘ m —— “ iiei— 1..... — I|- T q;
comprovacado de execucio do senvigo | ! | !
9 4 Habitos hgebnicos dos operanos J , |

ftem  MNdo Conformidade
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COMSORCEY INTERESTAIRUAL E 1N TERMHICTFAL DE MUSSCIFOS DE SANTA
CATARPNA, PARANA & RNy (RANDE D0 SUL DF SHOURANC A ALIMEMT AR e
ATENG AD A SANIDADE AGROPECUARLA § DESENVOLVIMENTO LOC AL b i

108, Tosete

10.10. Lavagem da carcaca

1011 Resfriamento de carcacas
710 12 Processamento de Midos
10.13 Operagdes na Buchana Suja
10,14 Operagbes na Buchana Limpa
1015 Operagbes na Tripana
1018 Operagbes na Desassa
1017 Operagdes na Fabrica de produlos nio comestives. (Graxana) .
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B Didmetro de particula
-3 Esieriizacdo (133°C, 3 bares. 20 minuios, vapor saturado) 1 |
_ﬁ;.m MNio Conformidade i
L]
11. CONTROLE DE TEMPERATURAS [ C NC | NA
11,1 Controle de temparatura dos ambeentes
11.2 Controle de tempearatura de produtos
'11.3 Equipamentos de mensuracio
em | Nio Conformidade
— d
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OO IRCI0 NTFREST AL AL F P TVRSLSNICTPAL D MUMICTFNS DF SANT 4
CATARBLA, PARAMNA | RO GRANDE () 500 DF SECGURAMNG A ALISENT AR
ATEMNCAD A SAMIDADE ACROPECTARIA F DESEMVOL VIRENTO LOC AL

m:mﬁmm e Imo
DE PROCESSO -

12 1. Afericlo e calibraclo dos instrumentos de controle

122 Ativdaces Oe calibracao realzadas em instfuches especalzadas.
credenciadas ohcalmente @ prowdas das devidas cerhcaghes

12 3 identifhicacio dos nstrumentos de control 4o processo

[lem |Ndo Conformidade

13. BEM ESTAR ANIMAL

13.1. Programa de bem estar armal mmglemenisdo

132 Local de descarmegamento dos anumans

111 Capacidade dos currais

134 Manec dos animass

13 5 Bebedouros

118 insensibikzacho

117 inervalo entre nsensibibracio & sangra
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| 18. REUNIAO FINAL

Apbs a visita_fon realizada uma reursdo, durante a qual fo apresentado & discubido o presente
Malono. Foram apontadas as nao conformdades que necessitam aclo cometiva por parie da
empresa

Ma reumdc sslavam presantss

‘Nome " Assinatura Representante

Todas as folhas do presente relatdrio foram rubncadas pelo (s) supervisor (es) Uma via deste
relatono ficard arquivada no SIM & a outra entregue a0 responsdvel legal da empresa
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TN Y A SRS AT R N 1 AR sl NV (17 el LN A

RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE ENTREPOSTO DE
ovoS

DATA:

1 Supervisores do Servigo e Inspecbo

Nome

Home

2 Acompanhamento do servigo oficial municipal

——

Homa

Funcio/Lotacio:

4 dentificacdo do Estabelecimento

Numero do Registro . —‘I
Empresa; '
Cidade & Eslado:
Responsdavel pelas informagdes conferidas pela empresa
Responsdvel pelas informacdes conferidas pelo Servigo Oficial:
Capacidade de abatefindustrializacao: hora ( ) dia | )
4 Estabelecimento registrado( ) reservado( ) data: [ |
Processo de reserva/regisiro
Data da altima supervisiio:
E Supervisor |es)
R Abnarwns Tamenden, 171 comws, Sbe Mingusl do Ciosag 82
CEP 9MDR0 - Fome (49) 3
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[

[ihinsnsemnns '8 ¥ NA

r1 1- O parimetro industrial & delmitado”?

]

| 1.2- As areas aniermias &bo pavimentadss & urbane pdas

i : i i
1.3 Almpara das deas extemnas & adeqguada

1.4- Existe entrada mdependents para animas vwos @ salda de produtos

acabados
1 5 Existe local para lavagem de waiculos de aves vivas”?

em | N&éo Conformidade Prazo Solugéo

k 3 .
' ] '
¥ H 4

2 - RECEPGAO DE OVOS 5 M NA

2 1- A manutencao em geral & satisfatonia | |
4 2- A higiene em geral & sabsfatona?
2.3 sontdacho & satistatdng? |
d 4 0 acondicionamento dos ovos recetedos & satistatono I
ftem  Mbo Conformidade 'Prazo Solugho
I ‘1 -.-u- i ~ )
f L
r.
= 3




'3 - SALA DE CLASSIFICAGAO

4.1- A manutencao das instalacles & satisfatdna

4.2+ A manutencho & eficénca dos equipamentos sdo sabsfatdnas

3.3- A higiene em geral & satsfatona?

J4- A exaustio e ventilacao da secldo sa0 satisfatdrias
1 B0l LT (i Ly 3 TONOS & gl acinrey @ el yLE "

3.6- O local de realizacho da ovoscopia e satsfalono?

.

1.7- A eficibrcias das operaches & satsfale

ttem Nio Conformidade

b s

-

Praro Solucho




ALY I TERES TALRAL F BN TERML L AL D ML IR L BANTA m

CATREINS FARANG | EE) GEANIE [N} SL0. [N SEOLURANT & AL Pl NT AR
ATENE L) A SARIIADE A LA DESENOE WINE TR LN, A BS

'4~SECAD DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA § [N NA
4 1- As seches sio separadas

e [ ' ®

42-A r;'l-lm.r!un;iu das instala;des & eficente”

[4 3 Exste boa drenagem de aguas resduas? - 1 1 |
eE— 2 § & !
| 4.4 A exaustho e ventiacio da secdo sdo satistatonas”
!,—_. . "
|4 5 A eficibncia das operacles & satisfaldna”?
46 A higenizacho da secho ¢ dos squpamentos & elicenie? el
4 O sbastecimento das embalagens primanas & secundanas & | l | ’
adequado”
s — - & * -+
| 4.8 O fuxo d& movimentatao das mercadonas para a asiocagem &
continu?
h—— = i ) )
Item Mao Conformidade Prazo Solucao
— . -
[ &
'§ - ESTOCAGEM E EXPEDICAD 8§ N INA
|._ - ]
5.1- A organizacio dos produtos & adequada?
152. A capacidade de acondiconamento am rﬂm-;'.an E prﬂ-::uc.an da/més & | I
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ATENC A A SANIDADE AGROPECTIARLA § DESENWN VIMENTT LOCAL

CORT RN N TERES TADN AL T PN TERMNICTAL DF ML SICTPIOS DN SANT A
CATARPLA, PARANA | RN GRANIE D0 SUL D8 SEGURRANC A ALIBITNT AR

produtos esto devidamente armazenados e identficados?

A haglenizacio da estocagem e expediclo ¢ satisfatona’?

A vedacdo e acoplamento das portas da expedicdo séo adequadas”?

me

Prazo Solugao

& - VESTIARIOS E SANITARIOS

8 1- As instalacBes sdo compativeis com o numero de funciondrios?

6 2- Existe area suficente e adequada para a troca de undormes?

6 3- As condigbes de manutencio das nstalacies satsfazem?

u-umd-w-u-mm*?

6 5 Os undormes 30 adequadamente guardados separadamente das
vestimentas particulares?

6 6 O numero de sanftanos e chuveiros atende a demanda’?

Hua Admranie Temenders. 121, opnms. S6o Sagesl do | et S
CEF WD - Fone §8%) BI7-7709
CHIP ™ O 240 FTZARK |- 00
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CUMSORCI P THRES TADU AL E B TERLRMICTFAL DE MUSGCIFOS DE SANTA ﬁ
CATANNA FARANA | KNI GRANIH (00 S0 D8 SPOURANT A ALIENT AR, R —
ATENCAO & SANDADE AGROFECTAKLA © DESENVOL VBN LOCAL g7

» no local. papel higiénico, saboneteras, sabo hguido, toaiha
para os funcionarios?

7~ LAVANDERIA E REFEITORIO § [N [NA
7 1- Possul lavandenia funcionandc adequadamente”

7.2- Os uniformes s80 lavados pelos proprios funcionanos?
7.3 Possul refettno?

74 As condighes de higene e instalagbes satsfazem”?

B Abmiranns Tamandes, 171 vordre Sl Sagu o Ot 50
UHEP w00 - Fase (49 W11-77W
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SRRV
CURSECRCN INTURESTADUAL | PNTERAUSICTFAL DN WIS [ AT A :r : :' I
CATARPA PARAMA F RED GRANIH [N SUL DF SPCmAaMC A Al VST AR — —
A TS Sl b & SAREDRA DN BTN L AAREA | DESENYOR WIS T LN A u
tem | Mo Conformidade Prazo Soluclo
| i -t —. — — |
e l I S— 4
I
= - =
- - - -
|
- — - - . - - —t
'8 - DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS E DE VENENOS ]a iu ju
"B 1- As condiches geras de manuter3o s30 adequadas? | ! 1
' L] ] 3
8.2- As condigles geras de higiene s adequadas? I
8.3 Todos 08 produlos st devidaments IBenticados? =
‘84 A organzaglo de produtos @ adequada’ I I |
"B 5- Os venenos shc guardados em local adequado & chaveado”? [ [
Rem | Mio Conformidade Prazro Soluclo
—_— —_ —_ —_— 1 =
= o - =
i

81- As condiches gerais de manutencao sBo adequadas’
8 2- As condiches geras de higene s30 adequadas”

'9 - DEPOSITO DE EMBALAGENS iu N [NA
i
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COMSRC T INTERFS TADNUAL F INTERAMSACTPAL T Sl BOCE0R DF SANT A
CATARINA, PARANA | BN GRANDE DX SUL D SEOURANC A ALIMISNT AR
ATERNC MDA SASNIUADE ACRFHDLARLS FDESENYOL VIMENTO Lo Al 9

- Existe separacao entre 0 aMazenamento dé embalagens pnmarias e [
7

S i i ———— _T_ - |

= T T —
Mo Conformidade Praro Solugho

S —

10 - AGUA DE ABASTECIMENTO 8 IN |NA

10.1- A agua sofre tratamento adequado considerando a fonle de
captacan?

10.2- A estagao de tratamento de agua (ETA) ¢ adequada”
10 3 Possui dosador automatco de cloro?

10 4- Displie de alarme indicador de falta de cloro?

10.5- Os reservatonos de agua sio fechados e vedados?

10 6 A capacidade dos reservatonos atende a capackiade de produgdo? i

10.7- E respetado o tempo minmo de 30 min_ para agho do cloro antes da
utihzacso da agua”?

10.8- Existe programa de impeza e desinfeccho dos reservattrios e este
satisfaz?

10.6- E feita a lestura com o dewido registro do cloro residual livie na agua
de abastecimeanto”

10 10- Os inchces de cioro estdo dentro dos bmites preconzados ?

B Almirmes |evandes 101 coste, S0 Sageel do @ieate %,
CEP S - Feme (4% 212799
CNPI ™ 07 24 STI000 -3
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. ’ ; -~ ADLAL E INTERAMLMICIFAL DE MLRRCIOS [N il ; m

RIS PARANA | R (S ANDE [Ny S [ S AN & ] PN RT AR
TR Al b & SANIDATE SOERCPECT AR LA F IESENYOE VIRGPNT L4804 i)
e Nio Conformidade Prazro Solugio
¥
11 - TRATAMENTO DE EFLUENTES s 8 TN TNA

11 1- £ feito o tratamento dos efluentes”?

11 2- O estabelecmento tem Licenca de Operacho do If:rgau Estadual em |

dia”
‘mem  Nao Conformidade ' Prazo !ﬂ-luf.lu
12 - PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAD - BPF 5 N NA

112 1- Disple de um programa escrio de Boas Pratcas de Fabncacio?

| 12.2- Ha evidéncias de que esteia sendo apkcado o programa’’
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12 3- Ha registros 08 mondoramento do programa’™

12 4 Hé evadéncias de que o programa mplantado & eficents”

125 Os operancs 530 renados para a lunclo gue desenvolvem, & R
evidencias audildvens '

fem | N&o Conformidade " Prazo Solugdo

13 - PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - PPHO -] IN MA
[13.1- A en presa disple de programa ascrilo para higienizacho industrial? |
1132-A amprasa possul negistros do monforamento?
| 13.3- Ha evidéncias de eficiéncia do pr HOrama?

13 4- No caso de abate de mais de uma espéce. & realizada higienizacio
iolal das instalaches entre o abate das diferentes espécies”?
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LTSI INTURES TADUAL | PNTERL SICTEAL [ SISO [ LANT A S b:l ]

UATARMNA PARANA | HRD (SR ANTS [N SUL I SPORWAMNL & AL DD MT AN -

ATENG A0 & BANIDADE AOROPECTUARLA F DESENVOLVIRENTD LOC &l 97
14 = CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E ROEDORES '8 ‘N | MA

1
e —— | |

1li-hmamqmnmumm.wmtmu1 [ [

S e - = - - -
14.2- Existe indicagho dos locais das iscas @ ammadihas? ,

14 3- Dmsple de combate a insetos?

—— - - 4
14 4- O ambeente extemo & controlado para evitar a prolferaclo de pragas |
& ToEchores ?

14.5- Todas as porias, m:nuwnmﬂﬂu'mldnd-mudn* | | '
a ndo permitir enfrada de pragas e roedores?

| — — - - — - + .-
14.6- Ha registros de monitoramento 4o programa’? | ‘
e P ] | !
14.7- Ha evidéncias de que o programa implantado é ehoente”
— . | i
Mem  Nio Conformidade | Prazo Solucdo
IS - == — —f=
J._ £ —_— —_ _— — = —
|
§ - CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS OPERARIOS § [N [NA

15 1-Tadn|uupﬂmt&nnmuum}dnrmanMm?‘

(15 2- Nos atestados consla que o Dperario estd apto a manipular amentos? |

(15.3- Os operanos vesten undormes impos e de uso exclusivo na area
mdustral? P
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CATARINA PARAMA || REF CRANSTN X5 5 N SEOU AN & &L IMIST AN
TR SiF & RASERALN &K1 H5 LA B SISV YIRS LN & 11'.!_1

[15.4- Os Operancs responsavels pela impera durante os trabathos usam
| uniforme difersnciado?

115 5 Os aventas e protelores est30 em boas condicdes higidnicas”
r
|

[ 15 7- Os operanos lavam botas e m3os na entrada dos trabalhos”

15.6- Os cabelos dos operdnios estho prolegidos?

e

'16.8- Os operarios estdo despidos de anéis. akancas. reldgios & outros |
adornos?

| 15.8- Os habitos higeénicos dos operdrios s8o satisfatonos?

Mem | Nao Conformidade "Prazo Solugho
| i
¥ 1
¥ i
16 - CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA 'S [N [NA
| 16. 1- Todos o8 acessos da ndusina sfo dotados de barreira sandéna |
compéeta”’
18 2- O numero de lava-botas e pas dos barmeiras santanas & compativel |
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| 168.3- A indUstria fod construsda de forma gue nio haja contra-fluxos?
[16.4- Toda a rede interna de esgoto & dotada de sifles”

18.5- Todas as lomeras dos selores de produclo possuem sstema de
| acionamento ndo manual ™

.
| 16.6- Os sanitdros ntemos m acesso indreto &5 salas de trabalho?

—
| 16.7- Exisie local adequado para o descanso dos operancs nos intervalos
de trabalho”

168 Todos o produlos quimicos, insumos & ambalagens ulilizados
alandem o disposio na N 485008 @ Ufico Cincular S0OA a 001720077
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18. REUNIAD FINAL

ApGs a visita, foi realzada uma reunido, durante a qual for apresentado e discutido o presente
miatdno. Foram aponiadas as nbo conformidades gue necessiam acho comebva por parie da
empresa

Ma reundo estavam presentes

Mome Assinatura Representante

Todas as folhas do presente relatono foram rubncadas pelo (s) superasor (es)  Uma via desie
redatdno ficard arguivada no SIM e a outra entregue a0 responsdvel legal da empresa
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CATARRINA. PARANA b KN GRANDE () S0 DE SPOURANT & Al EsNT AR
ATENL AL A SAMIDADE SOGRUHEC LU ARLY | DESESNYOL VINENTO L0 AL
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RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE ABATE DE AVES

DATA:

1 Supervisores do Servigo de Inspecao:

Nomae:

Nome:

2 Acémpanhamento do servigo oficial municipal:

1.
Mome

" Funcio/Lotagso:

3 identificacso do Estabelecimento.

Numero do Registro:
Empresa:
Cidade e Estado:

Responsdvel pelas informagoes conferidas pela empresa;

Responsavel pelas informagdes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializacdo: hora | ) oia( }

4 Estabelecimento registrado( ) reservado( ) data: / |/
Processo de reservalregistro

~Data da uitima supervisio:

§ Supervisor |os):
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'2-RECEPGAO E DESEMBARQUE DAS AVES

Z.1- Todas a5 aves chegam acompanhadas de

1. AREAS EXTERNAS

¥

1.1= O parimetro ndustrial ¢ delimitado”?

| 1 2- AS dreas sxtemas sho pavimeantadas & urbancadas”

™ -
1.3 A mpers das sareas extemnas @ adeguada

1.4- Exisle enirada ndependaiies para animas vwWwos @ sada de produto

| @tabados

1.3 Lavagem & desinfeccdo d& veitulos de aves vivas

rﬁn |Naoc Conformidade

- Bl

d.d

) 3

manutencio am geral & sabsfatona”

"

¥ ]
L
1]

higiene em geral ¢ sabisfatona

:'d-- ;;..'EH 08 MeSCansd werhlagores & r

GTAS & Bolatim Sanitana?

2 5 A cobertura da Area de desembargque & adequada’’

£ B- A lavagem & desnfeccho de gaiolas & oficients ™

sk

-

Prazo Solucdo
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2 7- Exisle separacio fisica enire drea sua @ impa de ganlas

< 11- Existe iocal para -r“:-:,h.aj- ante mortem

<. 1¢- Exmiéncia de bloquess sanitano

abate humanddano

| It

'N3o Conformidade

3 - INSENSIBILIZAGAD E SANGRIA

3.4
regulamento lecruco de abate humanitanc

(33
ilgg

4

3.1- Possul nstalaclo propria’

) rrt e

() fravyubn

a |

;.

0 equipamento @ a

p

’ -
2 E- A :]rEﬁ.l;FI"ﬁ O resIQu0E & ;I-;-..ﬂ!u saradas & sahsiatona
[
| 2.8 A recepcioftransporte de aves mortas para graxana & adequada”

s
Z.10- Existe local para lavagem de veiculos com aves vivas?

i 13 Operacionahdade do descarmegamento alende o regulamento sobre

&raca0 de nsensdelracho atende |

VOtAgem

. BITVDETAgem|

A sangna & feda wmedataments apos a nsensibilizaca0 (Max 12

Ds aquinamentos e instalacfes tem

=

W Bl

ama

A

e

tencio adeqguada”

<

i
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3.5 O sangue é recoihido mediatamente por canalizaclo. sem ficar
scumulado”

36 A Epera:.ﬁ-:\ de sangra & bem feita & o operador & tresnado?

—— # %

EE-T- As facas sbo dewdamente lavadas esterilcadas ¢ trocadas?

36 A rlu_.ahuﬂan;ﬁn & adequada @ 2t Ampadas possuem protetores’?

|'-3“'t.ﬂ- A higienizacho da sacho & eficiente?

AR

Nac Conformidade "Prazo !nlut;,lu

l
|
|

- t 1

4 - ESCALDAGEM E DEPENAGEM € [NC [NA

= i
4 1- As condiches de manutenclo das matalacles & egquipamentos 530
satisfattnas”™

r 2- As condiches de Megens das instalacOes & aguipamentos -g..am‘
| adequadas™

- + +

|il_ 3= A temperaiura @ tempo de escaidagem s&0 controlados

ITl- A renovacio da dgua do tangue de escaldagem & suficiente ™

GET f

5 O processa de gepenagem & eficente”

e CanalzachHes e canaletas de drenagem de penas @ residuns” | * I
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{4, T- A axaustdo & venlilacao da sala & adeguada”™

d.B- A iuminacho & suficents o a8 IGmpadas tem protetones

TE— Processo de escaldagem da pés & eficienta? | |
[4,10- O ponto da pre-inspecao & adequado? ' ' |
;l-n | N80 Contormidade ' Prazo Solucho
— +

5 - EVISCERAGCAO (LINMA MANUAL OU AUTOMATICA) (€ |[NC [NA

51- As condicOes de manutenclo das nstalacdes & sguipamentos 80

sahstatdnas™

5.32- As condiches de higiens das instalacles & equipamentos slo
adequadas”

2.0 A exaustdo & ventilacho da SeCA0 sa0 satsiatonags

G4 0 nomam de pise & esteriiradornss & equado s operaches
raalradas -

5.5 A iluminacho & suficients & as IAmpadas lem prolelores
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CUPERC N INTERIN TADUAL § BN TERAN SBUTPAL D SIS DF SANT A
CATAREMA FARANA F RED) (GRANIN N0 500 [N SEGA LA & ALINENT AR
Tl A &, RAMNIIADE. AGRIPTCLUARLA E DESENVOL VIRINTO LOC AL

'ﬂlmﬂduiguudupmim-lihﬂmml
ndo acumular no piso?

101

5.7- A lavagem inicial de carcaca (volume, pressio direclo) & eficenta?

58 A evisceracio ¢ realizada de forma adequada e eficente ?

T S — = =

5.0 A extracho dos pulmbes & eficente?

5.10- A remocao do papo. esdHfago e traguéca & eficente”

511 A laysgem final da carcaca (pressio, vazdo e direcho dos jatos) &
adequada”

II!-Mmithmlmw7

§ 13- D8 funconanos realzam as operaches com ehodncia”?

5. 14- A retirada dos miudos, sua toalete @ bansponie até os pré-
resfriasdores (chilers) e adeguada?

515 A sala @ manbda mpa durante os trabalhos?

5 16- A veloodade do abate permie que 10das as Operacdes seam bem
feitas. sem acumulos e de forma continua?

'6.17- Linhas automaticas {equipamentos)

517 1- A regulagem dos equipamentos & ehciente?

617 2- A cmposicho dos equipamenios permite boa crculagBo e
movimentacho de pessoal™

517 3- A autolavagem dos equipamentos & eficiente?
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18.1- O espacamento por mspelor & adequado aos rabalhos?

———— —_—

16 2- Alendé as inhas Oe inspecdo A, B & G 7

hﬂ}EnﬂllMﬂdthﬂcj{Jﬂm{bmmtﬂlﬂlﬂﬂGM? [ 1 [
8.4 A luminagao artifical & eficente para a execupdo dos Uabaihos? [ 1
85 Os equpamentos (lavalonos esterizadores) permitem ublzaclo | ' |
| eficients ? |

1
| 6.6- Possui quadro de marcacho de doencas? i
87-0 registro das ocorréncias das lesdes & ferdo adequadamente ? | | |
|6 8- Os destinos e crénos de juigamento de aves estdo de acordo com a | | |
egisiacao?
[6.9- Possui area de inspecha final, promo & caiha de evisceracdo eficente| |
| @ adeqguada sos irabalihos da inspecio sanitdria?
(8 10- O numero de funcionanos da inha de nspeclo & satsfalona?
R . - ! i
L Néo Conformidade Prazo Solucho
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[7-SEGAD DE PRE-RESFRIAMENTO E GOTEJAMENTO
i? 1= A sacBo & am conjunito coMm & svisceracho’

P]" 2- A manulencho das inslalacles & salslalina”

|73 Existe boa drenagem de aguas resduas”?

L]" 4 A axaustlo o ventiacho da saclo slo satisfatdrias?
|7 5 A efichncia das operaches & satisfatona”?

76 A higiene da secio e dos equipamentos & sabsfatona™

'7.7- Caracteristicas dos eguipamentos — Pré-chiller

7 7.1- Temperatura da Agua na entrada das carcacas (max 12°C)
17.7.2- Tempo de permandncia no pré-chiller

(7.7 3 O borbulhamento & aficienta”

774 A renovagao da agua & constante & em contra cormenta?
'7.7.5 Ocome a adicdo de égua geiada ou gedo no sistema™

(7 7 B Possw equipameanto de mensuracao de lemperatura”

[7.7 7- Possw equipamento de mensuracho de variio de égua”?
778 A agua de renovacho do sistema & hiperciorada (max. Sppm)?

'7.8- Caracteristicas dos equipamentios = Chiller
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P NEERES AL BN TR F N SRR T LI LY Y m

LATANINA FaEANA NN AN [N i H SiANANE & AlINENT AR

A TENC AL A SAMIDIALR Al R Tl ARLA E DS W I T LN A b |
| T.B.1- Temperatura da agua na saida das carcagas "G
[7 8 2- Tempo de permanénca no pre-chiber rue |

783 O borbulhamento & shoente?

7.8.4- A renovacao da agua & constante & em contracormente?

- + + *

1.8.5 Dcorre acdecho de dgua geldda ou gelo no sstema™

T

—— " - *

B.6 Possus equipamanto de mensuraclio de lemperatura?

-

|

8.7- Possui equipamento de mensuracao de vazdo de agua’?

-

TH8 A fgua de rencvacho do sistema & hiperclorada (max Sppm)?

[T -

| T8 Temperatura da carcaca na saida do sistema de pré-resframento |
meédia 3 carcacas. medida na parte profunda do peito?

'7.10- Possw nona de gotejamento”
I7.10.1- As carcacas sio penduradas pela asal | coxal ) dorso{ | l
[7.10.2- O tempo de gotejamento & suficiente | min }?

'7 10 3- O controle de absorclo & fedo em cada tuno de 4 horas?

'7 10 4- Indice de absorcao efetuado no dia %
'_Iﬁm TNao Conformidade 'Prazo Emu;'.in
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8- SECAO DE MIUDOS

B.1-A $6CA0 & &m COnUNIO COM 8 eviSCeracao”?

'8.2- A man utenc Ao das instalagdes & eficenta”?

'8.3- Existe boa drensgem do Sguss redbdums?

'8.4- A exaustdo e ventilacao da secao sa0 sabsfatonas”?

"B 5 A shcibncia das oparacdes & satsfatona”?

86 A higianiracio da secho & dos equipamantos & afickents?

8.7- Temperatura da agua do pré-resfnamento dos mildos. coraclo |
figado C). mosda | C), pescogo C). pés C)
8.8 A operacho e 0 local de embalagem dos miudos s80 adequados
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CATARISNAG PARANA | EEY CANDE iy S1AL D SPzasel & i) fhil NTAE
AT A A SANIOALE RCGROPFCLUUAR LA B DESEN VO VIR ST LA 106
-
" L
9 - SECAD DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA IC  |NC |NA

'8 1- As secbes sa0 separadas’?

'3 2. A manutencas das instaactes & sficients” l | |
'9.3- Existe boa drenagem de sguas residuais”? I ' |
(9.4- A exaustio e venldacho da secdo sio satislaldnas” | I

|9 5 A eficiéncia das operaches é satisfatdria?

b'E_i_E- A hglenizacao da secac e dos equipamentos & ehiciente?

Li 7- O abastecimento das a-mh:iw priménas & secundanas el l 1
adequada?
9.8 O fuxo de movimantacho das mercadonas para o conjunto frigonfico &
conbinua '
—— e 3 — - i P .
ftem Nao Conformidade Prazo Soluclo
|
'
' | |
b '
B 1
|
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A TARINA PARANA RN (ERANTY [N LD SEGLIRANT & & I

TS A b A RANIEDALE Al PEOUARLS E IESPRYOE VEBIINTO L0

'10 - SALA DE CORTES

110.1-
10 2-
110.3-
M5 e
105
106

110.7-

A manutencio das instalaches & aficenia”

Existe boa drenagem de aguas resdudis”?

A gxaustio ¢ ventilacio da secho sio satisfatdnas”

A ehcdncia das n:mmm;é-a:s & satisfatdna”

A higienizacho da seclo @ dos equipamentos & eficents”

A temperatura ambeante | *C) & adeguada”

Temperatura dos cortes (média 3 pecas) pesdio “C

sobracoxas L

(1.8

O numero de estenlizadores & suficienta?

L

¥

COXAs & |

! ]
118 D sisiena de sstenkiracho de lacas luvas meldlicas placas &ic &
adeguado”?

11,10

mn

[11.12-

11.13

' 11.14-

-

Item

- 1 emperatura dos estenlzadores”

) numero @ a distribuicio dos lavatdnos sio adequados?

0 sistema de coleta de residuos & satisfatdno?
0 sistema de lavagem das estesas rolantes & eficente

O sistema de abasteciments Je caxas & sabsfatono 7

11 15 A area NSica condE COM a Capac:iace de producao ?
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A TN A A SASTERATRE Al BRI ARLA | DSENYVOR W ENENTO LR AL 108
- | I
- I
111 - SEGAO DE CARNE MECANICAMENTE SEPARADA € |NC [NA
111 A manutenco das instalacdes ¢ eficiente? ' '
| 11.2- Emsle boa drenagem de aguas residuais? | ' l
i'n.:'.uuuulu:-a a ventilacdo da secdo é satsfatonas? ' |
"17.4 A ehciéncia das operagbes & satisfatoria? | l '

_____ P

191.8 As temperaturas do ambiente (._.."C) & do ambiente (__ 'C) s80 |
adequadas”™

11.7 O sistema de coleta de residuos satisfaz?

7118 A secdo @ propna e sua localizacho ¢ satisfatona’?

- = ——— i el i — 4+ ..
11,8 Ewiste sistema de mensuraCho de temperatura ambents ™ [

—— - " el
ftem  Nao Conformidade Prazo Solugao
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1
CURSORCN) INTERFS TADU AL F BTERLN S TPAL DF W NICEPNS DN SANT A

CATANINA, PARAMAE F NP (R ANTE DO SUL DF SPOURAMNC & Al A NT AR ; — ==
ATENC ALK 4 RANTIWALE Al UL UL | DR UM W N TLY L Al 109

12 - SECAO DE INDUTRIALIZAGAO IC NG |NA
12 1- A manutenglo das instalacOes ¢ eficents? |

- ' |
12.2- Existe boa drenagem de aguas resduais”? ' I

12.3 A efciéncia das operaghes & satisfatona? 1 1

T ———— S e e
12.5- A gienizacac da seclo e dos equipamentos é eficiente? J

S

e

12,6 As temperaturas do ambsente e do produto séo adequadas?

S .

|
12 7 O fuxograma das instalacdes & satisfatono? [

|
12 8 O fuxograma operacional & sabsfatono? ' L

12,10 Possul cAmara de massas exclusiva’?

- s = e -
12.11 A seclo de lavagem dos utensilios & satisfatona”?

13 - INSTALAGOES FRIGORIFICAS E EXPEDICAD c "iw:[u 7
731 A manuiencho das instaiac0es 6 ehicente? : (-

iﬁ!ﬁwmﬁndﬂmﬂmmw“lﬂmmﬂ 1 '
congelamentc & adequada”?

133 A capacidade das instalaches frigonficas em relaclo & produclo i : .
da/més & adequada”
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LUPSURL K INTERESTAIRIAL & BN TIEMLUNSCERAL KN RILTL TPV LI SANT A m

CATARTSA PARASE | NN (AEANDE My SR DN SRR & AL IENT Ul
AT A0 A SANIDATE AGETPFLLUARLS F DESERNYOLYVIMENTO LinCA

13 4 Possui sstema adequado de mensuracao de temperalura em fodas as
cAmaras & lunes de congetamento 7

'?3-5 A lemperatura das cémaras e luness de congelamento atendem
satisfatoraments as especificaches de cada produto

1136 Os produtos estic devidamente armazenados e identficados?
[13.7 Exste neve. gelo a/ou condensacac nas cAmaras e tuners?

138 A regienczacdo das antecamaras cAmaras e tuners @ satsfatona”?
“1'39(3 sistema de controle de umidade & mmsac.ﬂatadequan_n:-’

"13 10 A vadacho das & acoplamentc das porias da expadiclo sdo |

adequados
"em | N&o Conformidade " Prazo Solucho
14 - VESTIARIOS E SANITARIOS € TNC TNA

1141 As lﬁ-s\tiia;:ﬁes 80 {,.D;l"ll}iilrf;i‘.i- COM 0 NUMeD UNCIONANoS?
(14 2 Existe area suficente e adequada para a troca de undormes”

143 As condicies de manutenco das instalactes satisfarem

110

_1;4 As condicfes de higiena das lﬂﬂ;l.l_f.;-ﬂf!- satsfazem?

e :
145 Os urformes sdo adequadamente guardados separadamente das
vestmentas partculares?

1d 8 O nomero de santdnos e chuveros alende a demanda?

— =

Eim Almosss [emasdere 700 comtrn el wigneel Jo (esse - "W
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14.7. Exste no local papel hgiénico, saboneteras. sabdo bgudo toalha

descartével para os luncionanos”’
‘1'4 8 A ventilacio e 3 duminacio satsfarem™”

—rhun  Nao Conformdada

"15. LAVANDERIA E REFEITORIO

15 1 Possui lavandena func:onando adequadamanta
152 Os unformes s30 lavados peios funcionanos
1583 Possw refetono?

(15.4. As condicles de higiene & instalaghes salisfazem?
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CATAREMNA, PARAMA || BN (IANIE (M) % N SECATRAN A A N NT AR
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12
16. FABRICA E DEPOSITO DE GELO jc NC |NA
716 1 Possul fabnca e depdsito de gelo? | |
162 A produclo de gelo atende a capacidade de volume de abate” ' f I |
"16 3 O acesso aos locass (fabrica de gelo e silo) & adequado”? 1
164 Afiﬁuhgmeaummmpmmnd-uamnﬂmw’l *

165 As condwgdes de hugiene do silo e da fabrica de gelo so adequadas? | | 1
16 6 As condiches de manutencao sio adequadas 7
‘tem | NAo Conformidade I’Pr-m Solugdo
o :

' f
'17. DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS E DE VENENOS C [NC [NA
17 1 As condicles gerais de manutencio sio adequadas 1
17 2 As condicBes gerais de higens slo adequadas” |
17 3 Todos os produtos estio devidaments dentficados”? | |
ri_?'-I..In::rglnrz'l.';n-c:imni:er:u..lnllln:ll::|u.l||:||"-' ' l |
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17.5 Os venenos sio guardados em local adequado e chaveados?
m m —_— ..._.._m__ - - B — --‘i.— —— .-.!_ pr— TEmS==
i — - |
f— :
1—1— e ————— - T
| A
1 [
| | |
t ' M
18. AGUA DE ABASTECIMENTO C [NC [NA
18.1 A cloragic da agua estad sendo feita no local cometo (entrada dos |
resarvatonos | ? l -
I!_.1_a._2__. r— R S _m“_ mm1_ b - L
ﬁ'n_é_nuspc-e' Se e alarme contra a fata de cloro? | | |
[18.4 Os resenvatonos de agua A0 fechados e vedados? l ' |
[18.5 A capacidade dos reservatonos atende a capacdade da producBo? | | !
i||1! B E feda a leflura com o devido registro do cloro resxdual Ivre na agua |
ihmm:mentn"
18.7. Os reservatonos tem facil acesso? ‘ g
|
188 Exste um cronograma de kmpeza ¢ desinfecclo dos reservatonos | '
de agua’ |
188, Os indices de cloro estdo dentro dos kmiles preconizacos? I | T
iem | Nao Conformidade ‘Frun ) Solugho
1 = R J
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CATANS A FARANMA I ENy CNANDE ) 5 L R A R TR T AN

TR R A STkl i LA | DESENYOL VRN L &) 114
19, TRATAMENTO DE EFLUENTES € [NC TNA
119.1 € feito tratamento @ 0 meamo & aprovado pelo drgdo competente do | |
Estada?
1182 Exste nsco de contaminacho da rede de abasiacimento pelas Elllﬂua‘i‘
servidas
‘tem | Nao Conformidade | Prazo Solugao
'20. DEPOSITO DE EMBALAGENS € NG TNA
i'l'ﬂ 1. As condigtes gorpis de manutencdo S0 acoitdven”
’T"ﬂi As condicOes gerais de higiene ¢ 380 acelliveis”? [ |

1203 As condigles fisicas do local sBo adequadas (local sem umidade
ponas vedadas janelas fechadas vedacho contra pd, &fc )7

b
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WBENA. PARANA § RED GIANDE DO SUL [N SEOURAMCA ALIMENT AR
A TESE A A SANIDADE AGROPICUARLL § DESESWVOL VBIENTO LT A 115

|20.4 As embalagens estio devidamente protegidas?

em | N&o Conformidade "Prazo Soluglo

21. PROGRAMAS DA EMPRESA

'21.1. Controle de roedores c NC | NA
12111 A emgresa disple de um programa de combate a roedores [ |

indicando o8 locais onde a8 BCas &'ou armadilhas esto nalaladas?

2112 O ambente externo @ controlado para evitar a prolferacio de |

roadones

-21 1.3 Ha regisiros do moniloramento do programa™

[21.14_ As ewidéncias demonstram que o programa implantado & eficente? | | 1
tem | Ndo Conformidade 'Prazo Solucgdo

|

|

|

F CONTROLE DE INSETOS € [NC [NA
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CATARING PARANA || NN CERANIH. L) S I SECAIm AN & AL INEN™ST AN
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116

2121 A empresa dispbe de programa de combate 3 insatos?

12122 A ampresa dspda de registros do programa”?

21.2.3 Haimderruﬂm_na area exterma’?

12124 A area industnal esta adequadaments protegida contra o acesso de |

| nsetos (cortinas de ar, telas, dispositivos de captura de moscas efc )7

TG Skt — | Prazo Solugdo

[21.3. PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL T J€ NG [NA

..2.1 3.1 A empresa depde de um programa de higenizacio da indusina™ ' |

12132 Ha svidencias de que O programa esld sendo aplicado & ele & | [
compativel com a empresa?

em  Nao Conformidade = Prazo Solugao

[21.4. PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAD [€ [NC [NA

f_IT 4 1 A ampresa dispde da um programa de boas praticas de fabncacio? ' l

i'i'i 42 Ha ewvdencias de que o Programa esta sendo aphcado”? | .

| N2o Conformidade 'Prazo Soluglo

rfm |
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CATARING FARANS | FE)OHANIE (X)X I SFCARANL & &) IWVENT AR
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|21.5. CONTRELE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS € INC [NA

1 == T it s 4
1851 Todos os funcionarios tem alestado de salde renovado
anualments”

r1E52 Mos stestados consta gue o funcionano esta aplto a mampuLarr
alimentos?

Mem | Ndo Conformidade Prazo Solucdo

|
|22 HIGIENE DOS FUNCIONARIOS 16 NG THNA

171 Os funcionanos vestern undormes Bmpos e de uso exclusivo No |
trabaiho?

17.2 Os aventass protetores estioc em boas condigbes higinicas?
'17 3 Os cabedos dos funcionanos estdo protegidos™
[17 4 Ds funconanos lavam botas e mBos na entrada para o trabaiho?

| 175 Os funcionarios estio despidos de andis, aliancas reddgios @ outros |
adomos?

17 6 As mBos dos funcionanas ndo apresentam fenmentos”

tem | Ndo Conformidade 'Prazo Solucao
| !

—y—
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UATARPGA, FARANA I BN GRANDE D0 SUL DE SPOURLANCA ALIMESNTAR, R —

A TN AL A SANITIADE ACOROPTECU ARLA F DESER WO VIBRIENTO LiDC AL

118

23 PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO

b——— - - —
23 1 Exste programa escrito de abate humantano?

232 O programa escrito atende a IN DAS 0320007

H-Eﬂlmﬂmmaﬂnmm‘?

73 4 Ha evidencias de que 0 programa impiantado ¢ eficiente?

Mam

Nao Conformidade

24. CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

- L

241

Todos 08 BCesscs & Mdusina 3o JoLatos de barern santiie

242

O nimen de Bva boltas & pas das barrewras santiras sbo

wmuwn-hmmum

243 Sabdc Squido # papel toalha estho dsponivers junto as barmeras
PR TS
244 Todas ss portas extermas sdo vedadas de modo a nBo permits &
entrada de rosdores & nsetos? |
M5 Todas a% |ANems DOSSUEm 1elas contre neetos
48 ﬁ-mmu“mm-wam
a ndo permitir deposito de matenas?

Toda a rede intema de esgolo ¢ dotada de sides ?

o Aporme | amanders. 101 o S Mgl do 0 eee 5
CTEP P00 - Fone {4%) WM. ITT9
CHF) 6" OF 24§72 11
s Cortuadrrerno ofg B - Fomal Cofrsides terme s 0 gt oo



CATARBUA. PARANA I W0 GRANDE (0 ST D8 SBCHLRANC A ALRIENT AR
ATENG AG A SANIDADE AGETPUCUARL 1 DESENVOL VIMENTO LOC AL

248 A uncho paredes ntemaspeso & amedondads?

COMEORCH INTERES TADUAL E TNTERMA NI IFAL OF MUMICIFICS DF SANTA _

119

2489 Todas ss lomerss miemas inclusive a8 das barmeras saniddnas
BT ST 8 BCONATSD RE0 MENUST

24.10 A uncAc paredeionn & vedada de MoOdo a NBO permitr a entrada
e pASRArOs. rosdores & nselos”

TR Os banhewos imemos no possuerm scesso drets ds salss de
trabaihao?

2412 On lunConanos sbo renados pars as fungdes que deservohesm

2413 A ndustng reaiiza anabses penddicas dos produtos que elabora?

[ 24.14 . Os funcioninos responsives pels mpezs duranis 08 rsbeihos

usam unformes déersnciacos?

2418 Exstem bancos siou OCal adequado para © descanso 0os
funconagnos nos nlerveios de trabathos 7

24.16 E malizado contole Oas condgbes hignicas GOS8 veiculos
ransportadores o produtos”?

2417 580 tesiados 08 molofes geradores de Ino destes veiculos?

24 18 £ fedo controle para ndo entrada de anmams no perimetro da
industria®

mem | Nao Conformidade

Him Lenemnn Temandes. 220 conem o Mgt do e 50
P SRR - Fome (#2027
CHFY w® 07 243 *T20001 -1
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28. CONCLISAD

26. REUNIAD FINAL

m @ visita, foi realzada uma reuniio, durante & qual foi apresentado & discutido o presente

melattrio Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam acho coretiva por parte da
empresa

Ma reunao sslavam pressntes

Morme Aggiratura Represantants

Todas as folhas do presente relatdno foram rubncadas pelo (8) supenaisor (es)  Uma via desle
relalono ficard arquivada no SIM e a outra entregue 2o responsavel legal da empresa
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COPSURT N INTEVRPS TAIN AL | INTERNISSCTRAL D SPUSSCTNOS I SAsT A
CATARMNA PARANAE F EN) GHANDE b W10 [F SEORANC & ALINIMNT AR
A TENC A A SasIDALE AGEROPFECUARLY § DESFNVOL VRENTO LOCAL

S

121

RELATORIO DE AUDITORIA EM
ESTABELECIMENTOS DE
INDUSTRIALIZADOS
DATA:
1 Supervisores do Servigo de Inspecio:
Nome.
Nome: ]

2 Acompanhamento do servigo oficial municipal:
[ Mome:
Fungao/lotacho

—

3 identificacho do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa

Cidade # Estado:

Responsavel pelas informagdes conferidas pela empresa:
Responsavel pelas informagbes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagio: hora | ) dia{ )
4 Estabslecimento registrado( ) resservado | ) data: | |/

Processo de reserva/registro
Data da ultima supervisdo:

L]
Supervisor (es).

Boa Aot Tomandars, 121 cemen %o Migesl di | s S
CEF PR - Fame 49 0221718
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1 - AREAS EXTERNAS
111-0 it |t industrial & dalimitada”
1.2- As areas exlemas s30 pavimentadas & urbanzadas’

1.3 A mpara dat reas extemas & adequada /

14 Existe entrada ndependente Dara anemais vivos o saida de produtos
acabados?

Mem  MNao Conformidade

DESOSSA

Lo}

1. A sala & dmatizada?
2.2 Dmpbe de termbmetro para leitura da temperatura?
£ 3. A temperatura stence as normas (18° )7

2.4 Dmpbe de pias & estenlizadores am numan: suhcenta?

2 5 U= funcongnos feam o habdo e lavar & aslardgar 8% fargn?

‘i"-Ei As congdicles de manulenclo @ CONServacao das lr1.'i!i|.-ll;.l'.r|.E":h al

squipamentos satrsfarem”

128 Disple de local especifico e eguipado para reinspecao das carcacas”

i e s | arsualar ual i lligria s
FiF s e — o (8 W
1 '

Pl n i BE

|27 As condicdes de mgene das nstalaghes e equipamentos satisfazem? |

MA

" Prazo Solucho

' NA




OSSO INTFRES TAD AL £ B TERMWLUNKCIPAL D MUSICIPIOS [ SANT A _

CATARMA PARANA | RN GRANIE (6 SUL D SECGUSEANCA Al IWERT AR
A TENG A & SANSDADIE MG ARLA E DESENWOL VIRMENTO LOC AL

29 E tevto 0 controle de temperatura das carcacas na entrada da desossa’

210 As tlemperaturas encontradas estso 0e 8cordo com 88 normas (7°C)7

211 O Muxo da desossa & adequado (sem contra Muxos)?

212 E efcente o controle para evitar condensagao?

213 Os equipamentos s8o canalizados de forma 8 agua ndo ser langada
no pisa?

2.14_ A retirada dos 0ssos da sala 6 fefta de forma higiénica e continua™

215 Emste sala de embalagem secundania separada’

216 Exste deposito de embalagens contiguo a sala de embalagem?

217 A higiene @ organzaglo durante os trabaihos @ satisfatona?

ill&miMi-mmw

215 A saia alende a necessidade 0a producao (Sem acumulos)?

P e —

220 As paredes e piso sBo impermedvers permitindo UMa boa higwene?

Mo Adewirmete Tomainbott 221 cove. S bilagusel o § heuiy -5
CEP P00 — Fone (89 WI0- 178
CNF o 07 242 9720 - Y1
wiars commatriis g by - | st coveadr e o pho e b
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CORSORC N NTERESTADUAL | INTERMUNICIPAL (N MUSICIPUS DI SANT A
CATARDSNA PARANA E KT (BANDE DN SUL DE SPGURANC A ALERNT AR
AT A A AN ACHRCNICL AL, I (DM W IBEN T L AL 124

J-SECAODEINDUTRIALZACAD = = Is In  [Na
31 A manutencao das instalagdes @ eficente?
3.2- Existe boa drenagem de aguas residuais”?

3 3 A eficiéncia das operaghes & satisfattnria?

(34 A exaustdo e a ventiagho da seqho 80 sabsfatonas’

35 A higienizacho da seclo & dos equipamentos & eficiente?

36 As lemperaturas 0o ambrente @ 0o produto s40 adequadas’

3.7 O fuxograma das instalagbes & satisfatono?

3.8 O Muxograma operacional & salisfatono?

3.0 Possus secho propria para estocagem e preparo de condimentos?
310 Possui cAmara de massas exclusva?

311 A sego de lavagem dos utensihos & satistatona”

iom | N#o Conformidade Prazo Solugdo

Ros Abmiormnts Tomandere. 221 ot Sl Mol dor { o 50
CHF P - Fome (8 WI2-ITH
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a1 Os diversos selores oOs higenzacho estbo localzados
adeguadamenis

4 2- O setores dspdem de Agua & aguipameanios Necsssanos?
4 3 As condgdes de manutenclo & higiene slo adequadas”?

4 4 O sistema de lavagem & eficiente”

em | Ndo Conformidade Prazo Solucg Ao
5. INSTALACOES FRIGORIFICAS
5.1 CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCAGAS C [NC [NA

511 Nomaro de chmaras

51.2 Capacidads

2 1.3 Avedacho & manulencio das portas & adaguada’’

514 Dsple de equipamento para mensuracio da lemperatura?
5.1.5 Atemperatura das chmaras satisfar®

X & O eslado de conservaclo do peso. paredes & fomo satisfaz®

'5 1.7 Os ralos s80 externcs as cAmaras?

‘518 A duminacho ¢ suficente & as ldmpadas s80 dotadas de protetores? |
&19 Atrihagem adrea obedece as distancias regulamentares”

8.1.10. A mpermeabikzaclo do telo & paredes satisfaz”

w~dr | o daf
P EE | ww i
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COMSORCR ) NTIREST ADUAL T SNTERAMUNCTPAL DF USROS DE SANTA
CATARPGA, PARAMNA F RNY GRANDS [0 SU0 DF SEGURANG & ALPBENT AR
ATES A0 A SANIDADE AGROPECLARLA L DEESESN WL VRN T LOC AL

§5.1.11 A separaco entre as meias carcacas & adequado?

5.1 12 O controle de condensacho satisfaz?

oy PR S —n

5113 Existe cdmara especifica para seqUestro ou drea especifica isolada
@ com o8 dewdos controkes?

——

Mem | Ndo Conformidade

Praro Solucho

'522 Capacidade de congelamento ton /da

523 A vedagdo & manulenclo das portas & adeguada?

A

5.2 4 Dssple de equipamento para mensuracao da temperatura?

§25 Dusple de lermoregistrador automatco?

.

526 A temperatura dos tineds & adequada?

T e
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CONSORCW INTERESTADU AL T PN TERM M TPAL DE MUSICIFIOS DE SANTA :
CATARDLA, PARANMA F RED GRANDE [N SUL DE SERURANCA ALBENT AR,
ATENG A A SANIDATN AGROPECUARLY F DNESENVORL VIRIENTO LiC AL 117

52.7. O estado de conservacio do piso, paredes e forro satisfaz?
528 Os ralos sa0 extemos #0s lines?

62,6 A luminaglo ¢ suficiente e as idmpadas sio dotadas de protetores?
5210 A impermeabsizacao do teto e paredes satistaz?
R0 s e oot oaglo 5a Fve gl s
em | Ndo Conformidade Prazo Solugho

-y - Ty
= --T'r'_.

531 Numero de cAmaras.
5.3 2 Capacidade de estocagem

533 A vecagio e manutencio das portas & adequada?
534, Disple de equipamenio para mensuratho da temparatura?
535 Atemperatura das cAmaras & adequada’

536 O estado de conservagho do piso, paredes o forro sabsiaz’

Bam Abmvaene |emandeer. 201, crmte o el 80 1 esie S
CFF P - Fone (99 3177
OMPd w® 07 20 -3
o pommmlevieme org be - | omail omamie e iy ahee Jom b ’
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C PSRN INTERESTADUAL £ PNTERAN SICTIFAL T WSROI [ SANT A S l a‘E l
L ATARDGA FARANA [ RN OGRATE DO ST DN SPEGURANC A AL WENT AN
b TR 800 A SASETRA D Sl WFHL U ARLA E DESENYOL VIRIENTO LOCAJ 128

|53 7 Os ralos sdo externos 4s cAdmaras?

- i
{538 Ailuminacho ¢ suficents e as ldmpadas sio dotadas de protetores”?

(530 A mpermeabiizacho do teto e paredes satisfaz”?

5310 Dmmmmmmmammm?

| 5311 Existem estrados para deposiglo de 1odos 08 produtos? ' '
£312 Todos os produlos estocados estio embalados”? !
5313 Tnﬁmwmmmmummmmmuam' |
cémaras?
{53 14_Existe cAmara de sequestro ou local especifico para tal? | || |
F‘“ TR : 1=~
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£4.1 Exstem expedicies separadas para produtos embalados & produtos
sem embalagem?

5.4 2 Existe o controke para ndo cruzarem produtos embalados com 08 sem
embalagem?

54.3 O tamanho é o suficiente para o volume de produclic expedido?
544 Avedacho e a manutenclo das portas & adequada’

545 A expedicio possul protecao contra entrada de sol, etc 7

546 A manutengio dos equipamentos e nstalacdes ¢ adequada?

547 Anhgense dos equipamentos e instalacho & adequada?

548 A luminaglo & suhciente @ as mpadas tem protetores?

549 O controle de condensacao satisfaz?

54 10 Os produlos sho expedidos de forma a nao hcarem acumulados na
expedicio”

Wem | Nao Conformidade Prazo Solugdo
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6. SALGA

ol
&
=

8.1 A sala & cimatizada”

62 Dmsple de equipamento de mensuragio da temperatura?

6.3 A temperatura atende as normas (8° C)?

|
F S .

8 4 Existe pia com o esgoto canalizado?

85 As condigbes de higiene das instalagies e equipamentos satisfaz?
Li.ihpuﬁu,phnnmmbmmd-m?

-
= TR .

87 Os tanques de saiga sbo de matenial de facil higenizacso?

68 As pihas de produtos sio feitas de forma a faciitar a crculacio dos
funcionanos sam contaminar o produta?

685 Os sstrados & divisdrias entre 08 produtos sdo de material de facd
hgienizacho?

810 Os produtos s80 slaborados seguindo o memonal de fabricacho
aprovado?

611 A duminagio & suficiente e as ldmpadas sdo dotadas de protetores?

de sal?

6 12 Ewsle deposto de sal com acesso dreto a sala e supnmento externo

613 A embalagem & fefta de forma a ter um fluxo racional e de forma
higibruca?

6.14 A higiene e organzacio durante os trabaihos & satisfatonia?

815 Os produlos embalados sdc esiocados em local propno com
lemperatura controlada”

!.1E.Awmmmm-mwmm
sem embalagem”?

Mem | Ndo Conformidade

i
E

I

Fan Ao Tomandas 70 orees Sbe Sagarl do i vw S
CTF SR - Form (8% II2- 77V
CWP) w® OF 242 9T2ANN00- 10
wwth Swrcaiesareenn arg b - kol cosmadererem oy W oo e

Y 40
?/%_(,47



"
wH |
CTSTE Y SNTYRESTADR 8] F INTERRY SNHTFEAL D S SNNCTIES D8 SANT A 5 | W {

CATARISA, FARANA I RN CGRAMNIE [N S0 N SECURAMNE & ALIENT AR

ia

rhf--"’.-_jj
r

TR R A ST AR L AR B SN W N T L A 111
| |
, |
! - 1
L * +
7.1. A matéria prima ¢ classificada? |
72 © fluxograma de recepcac ca matena pnma @ adequado” I | 1
7 3 Possui sala de fusdo aproprada e equipada” U
7 4 Possis saia para o tratamento da banha”?
75 Possul saia de crstaizacho ndhidualzada? *| -
76 A sala de acondicionamenio, esiocagem e expedicho atende o8| | | |
preceios de hgwene @ organczacho”? | |
77 O local de montagem das embalagens & aproprado? | _.r
|78 A manutenclo em geral dos equipamentos e nstalagdes é acetavel? | | |
[7.9. A higiene das instalagBes e equipamentos & satisfatona? ' —
i?m Durante os trabalhos a organzacao e higene & sabsfatona? T |
711 A lummaco & suficente @ as [Ampadas sdo dotadas de protetores”? | | 1
| |
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.1 A recepcao da maténa prima @ adequada’

82 Dispbe de 10008 08 @QUIPAMONIOS NECESSAN0S 7

81 As condighes de manutenclo das instalacbes e equipamentos satisfazem”?
B4 As condigbes hignicas das instalacdes @ equipamentos s8o acequadas?
BS As condiches de higiane @ origanizacao durante o8 irabaihos satisfarem?

86 O tamanho e capacidade 530 compativess com a indusina?

87 Tem separacho fisica entre a drea de fusdo e a de produtos acabados?
88 A embalagem e depdsito das fannhas e demars produlos é adequada”
89 Se a graxana for terceirizada, tem depdsito de residuo adequado?
D s beracorie sekaiaze?

B 11 Esta sendo fefto o controke de retormno dos certfcados santanos?
Mo Conformidade —
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{87, A cloragso da Agua esta sendo fella no local Cometo (entrada dos |
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9. AGUA DE ABASTECIMENTO

resarvatonos)”

192 Possw dosador automatco de cloro?

93 Os reservatorios de agua sdo fechados & vedados?
l"m.' capacdade dos reservatonos atende a capacidade da produgo? 1

I

85 E feta a ledura com o devido registro do cloro ressdual invre na agua de
abaslecmentc?

e

€[N A

BE Os resarvatonios tem facil acesso?

97 Ewste um cronograma de hmpeza e desinfece3o dos reservatanos oe
agua’ |
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'10. TRATAMENTO DE EFLUENTES [€ [NC [NAT]
101 € feito tratamento e o0 mesmo € aprovado pelo O/gao competente 00 | [
Estado?
1102 Exste nsco de contaminacio da rede de mnwmumagu:s': 1 | |
| BEryias 7
'lem | Nao Conformidade | Prazo Solucao
- ! !
|
i
'11. VESTIARIOS E SANITARIOS [€  INC [NA]
|
11.1. Atendem a8 necessidades da ampresa?
112 As condiches de manutencao s30 sabsfatonas? '. T | 1
113 As condictes higdnicas sio satisfatonas? -' ' |
1 114 As condicbes de guarda & venblacho das roupas slo adeguadas? ' ‘ | !
1156 As jansias s80 teladas contra insetos? |
(116 Junto as pias & colocado sabdo liquido e papel toalha? ' l
111.7. E fomecido papsi hignico aos funCionanos ? r I l
lerm | Ndo Conformidade " Prazo Solucgéo
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12. LAVANDERIA
12.1. A empresa possul lavandena’
12.2 As condigles geras s8o satisfatdrias?

Mem | Nao Conformidade

13. REFEITORIO
113.1. A gmpresa possis refetdno?
(132 As condiches geras sho sabsfatbnas”

'tem  MAo Conformidade

'14. ALMOXARIFADO

14.1 As condicles gerais de manutencas sa0 acetaveis

Foa Lmileies | Sffaiis
i

" Prazo Solugdo

"Prazo Solucho
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142 As condiches geras de higens @ S30 acedivels
[14.3 A organzracac @ separacio dos produtos 580 adequadas’
'14.4 Todos os produtos estdo dewdamente identificados?

114.5 Os venenos s8o segregados & manhdos chaveados”

tem  Nao Conformidade . ' Prazo Solu cho
'15. DEPOSITO DE EMBALAGENS € NG NA
qiE 9 5

15.1. As condiches gerais de manutenclo sio acetfves?

152 As condiches garais de higiens & S0 acelliveis”

4 +

1183 As condicies fisicas do pradio slo adequadas (local sem umdade
poras vedadas, janelas fechadas. vedacho contra pd, eic )7
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16. PROGRAMAS DA EMPRESA
|46.1. CONTROLE DE ROEDORES
[18.1.1. A empresa dspie 08 UM pROgraMa O combale a roedores |

mndicando o8 locais onde a3 acas &'ou amadithas estio nstaladas”

r - -
18.1.2 O amblente extemnc & controlado para &vilar a prolferaclo de
rosdores

1813 Ha Tegistros do montoraments 4o programa

16.1 4 As svidéncias demonsiram que o programa implantado & eficieents? I

‘mem | Nao Conformidade

16.2. CONTROLE DE INSETOS
[16.21. A ampresa deple de programa de combate a insetos’”
'18.2.2 A empresa dispOe oe registros do programa’?
|16 2.3 Ha focos de insetos na area extemna’?

[16.2.4 A grea mdustnal esta adequadaments profegda Conira 0 Acesso de |
insétos (cortinas de ar, ielas, disposidnvos de captura de moscas, eic.)?

+

[tem | NBo Conformidade
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|
| I
I
1
16.3. PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL C |[NC TLuA
[163.1 A empresa dispbe de um programa de higienizacdo da indusiria? 1
itﬁ.:!hﬁmumnm-ﬂmm'ﬁi | |
_mpﬁuﬂp:nlmﬂ |
- il A
|
i.
I — 1
| J
'16.4. PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAD . |

1641 Am%ﬂmwﬁmmkwi

168 4 2 Ha evidencias de que o programa estd sendo aphcado?

——

ftem | Ndo Conformidade

16.5. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS € NG [NA
16.5.1. Todos 0s funciondrios tem alestado de Sacde renovado T
anualments”
1652 Nos atestados consta que o funciondno estd apto a manipular I
alimentos ? |

|
item | Nao Conformidade i’rmm*
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17. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

17.1. Ds lunciondrios vestem unformes Empos & de uso exclusivg no
trabaiho?

17 2 Os aventais protetores estdo em boas condighes higinicas?

17.3. Os cabeios dos funcionanos estdo protegidos?

— e

174, Os funciondnos lavam botas e m&os na entrada para o trabalho?

(17 5 Os funcionarios estlio despidos de anés, alancas, relogios @ Outros
adomos?

17 8 As mios dos funciondnos ndo apresentam fenmentos?

17 7 Os habitos higiénicos dos funcionancs s30 satisfatonos?

em  Nio Conformidade

18. CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

18.1, Todos 08 acessos 4 inoustria elo dotados de barrera sanitana?

Him A [eneslen 50| orsee S Maguel 3o Cpss S
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18.2 Gmummwntmdﬂmunmmuﬁui
compativeis com o numers de funcionanos que as usam? l

18.3. Sabdc liguido & papel toatha estdo disponiveis junto as barmeras |
santanas? |

ﬁﬁ--fﬂaﬂﬁmﬂMHthMﬂEmn ndo permits a
| entrada de roedores e insetos?
l .

COMSCRC I INTERESTADUAL F INTERMUSKCIFAL DF MUSICTPROS [ SANTA S | SE |

185 Todas as janeias possuem teias contra nselos?

{186 Toda a rede mema de eagoto & dotada de sifbes?

TIG 7. Todas as tomeras intemas, inclusive as das barmeras sanddnas, Wdm
!mmwmnmmmm" ‘

[ 188 A junclo paredefforro & vedada de modo a nBo permitir a entrada de |
| PASSaros, roedores @ INSetos I

188 Os banheiros internos nBo possusm acesso dreto As sales de |
trabaihg?

(18,10 Os funcionanos sBo renados para as funches que desenvolvem? |

140

'18.11 A industna realiza anaises periddicas dos produtos que elabora”?

!-15 12. Os funcionanos responsévess pela impeza durante os tthll‘m‘
| usam unformes diferenciados?

[18.13 Existem bancos eiou local adequado para o descanso 00s
| huncionarios nos intervalos de trabathos”? |

I 18.14 Todos os produtos quimicos utilizados tém AUP? l
[ —— S— - — - — _— _— —_—
18.15. Exste local especifico para o deposito de casquinhos?
i‘rﬁ 16 Nas mndusinas gL pmdu:m suinos coreados exste ﬂu-pﬂm ﬂ;—

| piles?

11817 E realzado confrole das rmlu;ﬁu hnjﬁnr.n dos veiculos |
tramsportadores de produtos?

18.18 S80 testados os motores peradores de frio desies velculos?

-
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19. CONCLUSAD
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20. REUNIAD FINAL

1

:!.ptl- a visita, foi realzada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discubdo o presente
relatdrio Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam aclo comeliva por parte da
eMmpresa .

Ma reunido estavam presentes

Mome Assinatura Hepresentants

Todas as folhas do presente relaldrio foram rubricadas pelo (8) supervisor (es)  Uma via desies
relatono ficarda arquivada no SIM & a outra entregue a0 responsavel legal da empresa
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’ ANEXOD 08

DADOS NOZOGRAFICOS REFERENTE AD MES DE I
.” UNIDADE N * REGISTRO NO SiM: Especie
: QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS
h Data Quantdade

TOTAL

Visceras Causas Ouantcisde

TOTAL

QUANTIDADE DE CARCACAS CONDEMADAS

TOTAL

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:
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ANEXO 09
Oficio, N° ITANO
Ao Senhor(a) 1rc-spﬂ-rmrui pela empresa
Endereco Murecipio
Assunto:
Prezado Senhor(a),
Por meso deste. o Servico de Inspecio do Municipo de e respeitosaments

perante vossa sanhona

Atenciosaments

Assinatura e carimbo
Médico Veterinario
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DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

DECRETO N° 30.691, DE 20 DE MARCO DE 1952 - Regulamento da Inspecéo
Industrial @ Sanitaria de Produtos de Origem Animal

REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS

Para o Registro de Estabelecimentos, junto ao SIM/SISBI se faz namuriu'
cumprir uma série de normas para elaboragio de um processo no qual constara todas
as etapas de aprovagao do estabelecimento.

Aprovagio do terrenc
Para inicio de qualquer atividade, se faz necessario:

a) Pedido de aprovacdo do terreno, para todas as indistrias que dependem de
edificaclo para o seu funcionamento (Art. 59 RIISPOA).

Este pedido é feito mediante requerimento dingido ao responsavel pelo SIM/SISBI,
anexando croquis da(s) drea(s) a ser(em) vistoriada(s), bem como informar a quem se
dingir para fazer contatos na localidade (endereco, telefone, etc.). (ANEXO 01).

b) Apés inspecionada e aprovada a area para a finalidade proposta através do Laudo
de Inspecao de Terreno (ANEXO 02), a empresa pretendente dard prosseguimento ao
pedido com a elaboragcao de um projeto detalhado, de acordo com as seguintes

orientagoes:
1.Localizaglo

Pela sua propria natureza, os estabelecimentos podem ser autorizados dentro
do perimetro urbano, suburbano ou rural, deposs de ouvidas as autoridades de salide
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pilblica, Prefeitura Municipal e Orgdo Controlador do Meio Ambiente (Art. 47 e 48 do
RISPOA)

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

As areas, com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas,
evitando a formagio de poeira e facilitando o escoamento das dguas. As demais dreas
deversio receber jardinagem completa. Outros aspectos de fundamental importancia na
elaboragéo do projeto devem ser observados quanto a posigao da industria, a saber:

- Facilidade na obtengio da matéria-prima,

- Localiza¢do em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a
cidade;

- Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das adguas pluviais, ndo passiveis
de inundagbes;

- Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

- Facilidade de acesso;

- Facilidade de fornecimento de energia elétrica @ meios de comunicagao,

- Facilidade no abastecimento de agua potavel,

- Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais,

- Preferencialmente proximo a corrente de agua & montante da cidade, caso dela
esteja proximo;

- Facilidade na delimitagio da area.

2.Instalagdes e Equipamentos

O complexo industrial deve ser compativel com  a capacidade de produgéo,
variando de acordo com a classificagao do estabelecimento.
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3.Projeto
Ao final, o Projeto sera instruido com os seguintes documentos

a) Requerimento da empresa pretendente, dirigido ao SIM/SISBI, no qual
solicita aprovacao prévia do PROJETO (ANEXO 03).

b) Memorial descritivo da construgio (ANEXO 04);

¢) Memorial Econdmico-Sanitario (ANEXO 05);

d) Parecer (es) da(s) Secretaria(s) de Salde e/ou Prefeitura (Art. 47 RIISPOA);
@) Licenga Ambiental expedida pelo 4rgdo responsavel

f) A RT do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiéo

@) Plantas (CHECK LIST PLANTA - ANEXO 06)

- situaclo - escala 1/500

- baixa - escala 1/100

- fachada - escala 1/50

- cortes - escala - 1/50

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

- hidro-sanitana - escala 1/100 ou 1/500

Mas plantas devem ser observadas as seguintes cores
- Estabelecimentos novos - cor preta;
- Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:
- cor preta - para partes a serem conservadas;
- cor vermelha - para partes a serem construidas,
- cOr amarela - para partes a serem demolidas;
- cor azul - para elementos construidos em ferro;
- COr cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto;
- cor " tefra de siene” - para partes am madeira
**Empresas de até 250 m* devem seguir o padrio conforme a IN16 de
23/06/2015 - MAPA, porem devem informar as cores quando houver alteracbes
As plantas ou projetos devem conter ademais:
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-Onentagao;

- Posigéo da construgdo em relagao as vias publicas e alinhamento dos terrenos,
- Localizag@o das parfes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos
terrenos.

Perfil longitudinal e perfil transversal do terrenc em posiglo média, sempre
quando ndo for de nivel (Art. 55 RIISPOA).

Outras exigéncias poder@o ser feitas, face a localizaglo e classificaglo do
complexo industrial. O projeto completo serd entregue ao Servico de Inspegdo
Municipal, em que estiver sendo pretendida a instalagio da industria, retornando para
fins de conhecimento ao estabelecimento e para inicio das obras, se aprovado pelo
érgéo de fiscalizagdo. Durante o desenrolar das obras, o SIM/SISBI fara visitas para
vistoriar os trabalhos de construcBo. Nenhuma alleragdo podera ser procedida no
projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao 6rgao fiscalizador.

Apos o término das obras deve ser solicitado ac SIM uma visita para entéo ser
realizado o Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento (ANEXO 07), o qual também
deve ser incluido no processo de pedido de registro. Todos os projetos aprovados pelo
SIM/SISBI, devem ter todas as folhas rubricadas, assinadas e carimbadas na Gltima
folha, arquivados conforme estabelecido em procedimento de gestio de documentos.

ALTERAGCAO DE PROJETOS

Quando o estabelecimento quiser realizar uma reforma e/ou ampliagio, este
deve solicitar ao SIM/SISBI. Para isso, deve encaminhar uma planta baixa em folha A4
com um cronograma de obras (ANEXO 03, 04 e 05), alteracdes e seus respectivos
prazos (RT do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regifio). Apos aprovacao
previa pelo servigo de inspecao, deverdo encaminhar para confecgio da planta final,
seguindo o descrito anteriormente na letra °g°", novamente encaminhar para o©
SIM/SISBI para aprovacao final.
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CERTIFICADOS

Apds o estabelecimento receber o registro do servigo de inspe¢ao municipal
(SIM), estar apto as legislagbes que regem ao SISBI/POA, o mesmo recebera através
de resoluclo, a concessdo de adesio e certificado de empresa habilitada ao
SISBIPOA )

O certificado € concedido por tempo indeterminado, desde que a empresa nao
altere a razfo social (ANEXO 08).

HISTORICO

Devera conter todas as alteracOes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificago: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanga.
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ANEXO 01

REQUERIMENTO SOLICITANDO VISTORIA DO TERRENO

lima Sr. Chefe do SIM/SISBI

abaixo assinado, desejando
construir um{a) - —eem s SR

g W, e A ndewra | Csimde S une e

vam mui respaitosaments requerer a V. 5a. se digne vistoriar o termeno @ autorizar a
préparacio dos documentns NECESSANos para @ construgao do referido
estabslecimento ndustnal.

MNesies termos

Pede Deferimento

Local & data

Assinatura do requerante
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CONSORCKD) INTERES TADUAL E INTERMUNKCIPAL DE MUMNICIPIOS DE SANTA n
CATARBGA, PARANA § B GRAMNDE [20) SUL DE SECGUSRANC A ALIMENT AR e
ATERCAD A SANIDADE AGROPECTLARIA E DESENVOLVIMENTO LOCAL
ANEXO 02
LAUDO DE INSPEGAD PREVIA DE TERRENO
1. Nome da firma proprietaria do termenc
2. Localizagio do terreno: Distrito, Municipio, Estado
3. Area total disponivel .
4. Area a ser utiizada na construgo
5. Pﬁmw. assinalado os acdentes e sua natureza
8. Detaihes sobre facikdades de escoamento das aguas pluviais
7. Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza
8. Localizacho urbana, suburbana ou rural e disténcia dos pontos de embarque

9 Existéncia nas proximidades, de estabelecmentos que produzam mau cheiro.
indicando natureza e distdncia do local

10. Disténcia entre o futuro estabelecimento @ rios perenes para escoamento das
aguas residuars

11. Existéncia de fonte produtora de agua para abastecimento (nascente, rno. pogos,
rede da cidade). especificando abunddncia provavel @ detalhes sobre possibilidade de
poluicao

12. Meios de transporte que dio acesso ao local

13. Regido, distancia e meios de acesso da matéria prima

14. Estabelecmentos de produtos de origem animal existentes no Municipio, indicando
natureza e orgéoc de nspecio sanitaria que os fiscaliza

15. Outros detalhes de importancia gue forem observados
16. Conclusbes

Data: / I

Mad. Vetennano
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ANEXO 03
REQUERIMENTO SOLICITANDO APROVAGAO PREVIA DO PROJETO DE
CONSTRUCAO

limo Sr. do SIM/SISBI
————————— —— TEPTESENLANG0 O estabslecimento
denominado____ R U A — que se
localizard a (endereco). vem mu

respetosamente requerer de 'V Sa aprovac3o das plantas e memoriars descritivos de
construclio e econdmico-sanitario em anexs. visando o registro do mesmo nesse

Orgdo

Para tanto, anexa plantas @ demais documentos necessaros
Mestes termos
Pede deferimento

Local & data

Assinatura do requerente

Him Almgnnte |omandare, 270 comin 5o Magusel do (sl -
P P00 - Fone |49 W22.273%
CNPI n® O7 240 STLO0 -3
v v Codmandey LFOER) ol B - Boamail  Coiiude s tremmond v alow (s




OLBLBLLLRLIIILLLHELITRLELRLUELLLLERSRRRRYYLYY

e
U - ]

CUBESORCID INTERES TADUAL B INTERMUMKIPAL DE MUMNKCTPOS DE SANTA
CATARINA, PARANA E RND GRANDE DO SUL DE SBGURANCA ALBENTAR
ﬁ'l'l',”,"ll_).*. SAMIDAIDE ACGROPECUARLA F DESENYOLVIRIENTO LECAL

g

ANEXO 04

1.
.
. §
4
5.
L]
7.
;]
B

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGAO

Mome do proprietario interessado e ou razdo social do estabelecimento;
Enderego complato;

Duragéo provavel da obra (meses).

ClassificacBo do estabelecimento pretendido/construido/em construco,
Responsavel pelo projeto (CREA), numero de ART,

Area do terrenc,

Area a ser construida ou |4 construida

Area (til destinada ao estabelecimento (érea de circulacio).

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

10. Possibilidades de ampliacbes (se possuir, identificar @ mensurar a drea
de ampliacao).

11,  Afastamenio das vias publicas (informar a distAncia das constructes da
empresa em relacio as vias pablicas);

12, Constituicio das paredes. iefo e pisg em todas as dependéncias,
informando as diferencas dos materiais utiizados nas diversas dreas. Jungio
entre as paredes & o pso da drea de produco com dngulo arredondado;

13.  Revestimento em geral, incluindo as paredes externa.

14, Portas e esquadrias (dimensbes e material) dreas de manipulagao devem
possuir porias de fechamento automatico, com perfeita vedacdo guando
fechadas. Informar o sistema de protecSo contra insetos nas aberturas para a
area externa, informar a inclinago dos parapeitos chanfrados;

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

16. informar a area de cada depandéncia do estabelecmento (salas
camaras, depdsitos, estruturas anexas, eic. ).

17 informar as dimensies e material de construglo das cAmaras de
refrigeracao.

18 Descrever sistema de geracao de energia. guando existir,

18. Plataformas de recepcio de maténa prima e expedicdo de produtos
acabados (cobertura e piso).

20 Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos
e 0 telo, paredes e piso, descrever a localizacfio dos locais com a presenca de
trithos).

21.  Informar o tipo de iluminacio de cada adrea, intensidade de cada area

(Lux), tipo de protecio conftra estilhagos em caso de quebra e quedas, posicao
das lumindrias,
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22. Descrever as instalacdes de agua (tipo de tubulagado; tipo, localizaclo e
capacdade dos ressrvatonos),

23,  Informar a declividade do piso e modelo de escoamento das aguas
residuas

24. Sistema de esgolo (tipo de canalelas e ralos utilizados, sistema de
tratamento de efluentes);

25 Pavimentacio externa (de toda area destinada & arculagdo de pessoas
& veiculos),

28 Arpa dos vestidrios & dos sanitérios (dimensionar de acordo com a
capacidade méxima de contratacao de funcionanos, informar a capacidade de
contratacdo de funciondrios, relacionados por sexo), informar a distdncia da drea
de produclo, nimero de chuvesros Sanitanos separados dos vestidrios

27. Observagles gerais da construglo

Assinatura proprietério

Assinatura do Engenheiro responsavel

CREA n®
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MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO MATADOUROS
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PREFEITURA MUNICIPAL DE SECRETARLA MUMICIPAL DE AGRICULTURA,
PECUARIA E MEID AMBIENTE SERVICO DE INSPECAQ MUNICIPAL

Sistema de Cadastramento de Estabelecimento » Produto

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO | MATADOUROS
SEBAPOA - Ma. {01)

‘.“.jn
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L IDENTIFICACAD DO ESTARELECIMENTO
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Telefone §ax
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ANEXO 06

CHECK LIST DOS CROQUIS DAS PLANTAS
Nome do proprietario ou Razéo Socal:
Classificagao do estabelecimento pretendido;
Enderego/municipio: )
Telefone: E-mail:

mmmﬁunm

Escritdrio/administracio

5ala da Inspecdo

Vestidrios separados por sexo

Sanitarios separados por sexo

Bloguelo Sanitirio (lavatdrios de botas, lavatdrios de mios equipados, pediluvio quando aplicivel)

Area de recepgiio da matéria-prima coberta

Area de deposito da maténa-prima

Area e equipamento para ovoscopia (galinhal

Area para limpeza ¢ classificacio dos ovos

Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos (quando aplichvel)

Lavatdrios de mAos nas Areas de manipulagdo (devidamente equipados)

Depdsito para ingredientes (quando aplicavel)

Sala para embalagem primdria {ou envasamento) dos produtos

[ Depdsito para embalagens primarias e rotulagens
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Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secunddria

Depésito para produtos prontos

Area para expedic3o coberta

Sala de higienizaco de eguipamentos e utensilios

5ala de guarda de equipamentos e utensilios higlenizados

Lavagem de uniformes (quando o servigo no for realizado por lavanderias)

Refeitdrio (quando aplicvel)

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

Telefone E-mail

CHECK LIST INDUSTRIAS DE PESCADOS

Escritdrio/administracdo

Sala da Inspecio

WVestidrios separados por sexo

Sanitdrios separados por seno

Blogueio Sanitario (lavatorios de botas, lavatorios de m3os equipados, pediluvic quando
aphcivel)

Area de recepgio da maténa-prima coberta

- cimara de espera (quando aplicavel)
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- tangue de depuraclo (quando aplicavel)

|
« equipamento de lavagem [cilindro, esteira) [quando aplicével) ‘ |
Tanque de msensibifizaco (quanda aplicavel) |

hﬂ'l lavagem de caixat da area externa e local para armazenamento das cabas limpas

—— i |

Fibrica e sito de gelo

Sala de evisceragdo/filetamento

| Area para depésito de residuos

Sala especifica para manipulagio de moluscos, (quando aplicivel)

Tiinel de congelamento (para producio de congelados)

Depédsito para ingredientes (quando aplicivel)

Sala especifica para corimento de produtos (quando aplicivel) T . i

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos R

Depdsito para nmbil_ig:ﬁi primdrias e rut'uli:em

Area para embalagem secunddria |

Depdsito de embalagem secunddria

Cimara de estocagem de produto pronto (possibilidade de também haver ante-camara) |

Area para expedicio coberta

_——— — S _— —r - o

Sala de higienizac3o de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Depdsito de produtos de limpeza 1

Lavagem de uniformes (guando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

; r
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Refeitdrio (quando aplicavel)

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagéio do estabelecimento pretendido:
Enderegco/municipio:

Telefone: ) E-mail

L .-
COMSORCIO INTERESTADUAL E INTERMUNICIPAL DE MUNICIPIOR DE SANTA J | 9D
CATARBA, PARANA E RIOD GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR, = rE——==
ATENCAD A& SAMIDADT AGRDFPCUARLA P DESENVOL WIRMENTUS LT AL
69

CHECK LIST INDUSTRIAS - ENTREPOSTOS DE LATICINIOS

Escritdrio/administracio

S5ata da Inspecdo

Vestidrios separados por sexo

Sanitdrios separados por sexo

Blogueio Sanitdrio (lavatdrios de botas, lavatdrios de mios equipados, pediluvio quando aplicivel)

Area de recepgiio da matéria-prima coberta

Antecimara ou tangue de recebimento

Cimara de matéria prima (guando aplicidvel)

Sala de fatiamento climatizada (Mesas ¢ equipamentos para fatiar) guando aplicével

Sala para ralagem de queljos (quando aplicivel)

Sala para embalagem primdria (ou envasamento) dos produtos

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

o
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ATERCAG A SAKIDADE AGROPECUARIA B DESENVOL VIMENTO LOCAL

Area para embalagem secundaria

Depésito de embalagem secundaria

Cimara de depdsito para produtos prontos embalados e identificados

i-_

Antecdmara de expedigdo

Area de expedicio com’projeclo da cobertura para abrigar velculos

Sala de higienizaclo de equipamentos e utensilios

15

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Depdsito de produtos de impeza

Lavanderia {quando o servigo ndo for realirzado por lavanderias)

Refeitdrio {quando aplicavel)

Caldeira (quando aplicavel)

Sala de maquinas (quando aplicivel)

Local de lavaclo e higiene de veiculos transportadores de matéria-prima

Depdsito de residuos comum
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CONSORUID INTERESTADUAL F INTERMUMNICIP AL DF MUMICIFIOS DE SANTA
CATARIHA, PARAMA F RID GRANDE DO SUL. DE SEGURANCA ALIMENTAR,
ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARLA F DESENVOL VIMENTO LOCAL

)|
Nome do proprietario ou Razao Social
Classificago do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:
Telefone: E-mail:
CHECK LIST INDUSTRIAS - FABRICA DE LATICINIOS C

Barreira sanitdria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma unica
entrada), com instalagbes de dgua quente e fria

Area de recebimento ;:In Leite com projecdo da cobertura para abrigar os veiculos

. Laboratorio Fisico-guimico (com ligagdo para laboratério microbiolégico - quando aplicavel)

Tanque de recepgio ou silo de resfriamento do leite

Dependéncia para lavaclo dos vasilhames/latBes e sala de guarda dos vasilhames/latdes
higienizados (quando aplicavel)

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizacdo

Sala para higienizacio de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

Sala de industrializacio (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulaclo de queijos,
drenc-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, maguina para moldagem
da mussarela, etc.)

Depdsito para insumos (com dculo de abastecimento) quando aplicével

Camara de salga do queijo (quando aplicivel)

Cimara de secagem do queijo (quando aplicavel)

Cémarals) de maturagio dos queijos (quando aplicivel)

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Hua Abmerasie Tomanderd, 221, omitro, Sl Miguel do Oegbe -5 \rv? ﬁ? /ﬁ";
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COMSCRT ) INTERESTADUAL F (NTERMUSSCIFAL DF MUMICIPIOS DE SANTA
CATARINA, PARANA F R GRANDE DO 1A DE SPGURANUA ALMENTAR.
ATENCAO A SANIDADE AGROPECUARLA E DESENVOL VBIENTO LOCAL

n

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeljo e queijo fundido

Ir'5|l| em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos gueijos dimatizada (quando aplicavel)

Balanga para produto acabado

Sala para embalagem do produto (embalagens primanias)

Depdsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundiria

Depdsito para embalagem secundaria

Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s) (possibilidade de também haver antecimara)

Area de expedicio com projec3o da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite (quando aplicavel)

Setor de aguecimento de dgua (Caldeira ou outro aprovado)

Sala de maquinas (quando aplicavel)

hhhﬁ;hehhiemde veiculos transportadores de matéria-prima

" | Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de
produtos comestiveis e nlo comestiveis.

Sanitérios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritdrio/ administragdo

CWP) o® 07 243 9720000 -1
www guibsmloniremi ing b - |l Comsde vire e e s oum b
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COMNSORCIO INTEREST A AL F INTERMUSNMTFAL DF MUMNICIFRS [F SANTA
CATAREGA, PARANA [ RID GRAMNDE DO SUL DE SEOURANCA ALIMENTAR,
ATENE A A SANIDADE AGROPECUARIA F DESFNVOL VIMENTO LOC AL

L3
L
Lna

73

Sede do SIM

-

Depésito de produtos de quimicos

Deposito de ingredientes

Refeitdrio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

Fluxo de producio lh‘# contra fluxo?)

Nome do propnetano ou Razéo Social.

Classificagao do estabelecmento pretendido:
Endereco/municipio

Telefone: E-mail:

CHECK LIST INDUSTRIAS - USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da inddstria; preferencialmente uma uniciJ

entrada) com dgua quente

T

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

Laboratdrio Fisico-quimico (com ligag3o para laboratorio microbiologico)

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

Dependéncia de lavacdo dos vasilhames/latdes e caixas plasticas de uso externo

Sala de guarda dos vasilhames/latdes higienizados (quando aplicavel)

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizagdo a placas (Pasteurizador, Tanque da

estocagem do leite pasteurizado, Maguina de empacotamento do leite em circuito fechado) I

Sala para higienizac3o de caixas plasticas internas e utensilios

Sala para guarda de caixas plasticas limpas e utensilios

Kua Almuamic |emendere, 171 contro. 5o Mhpucl do §esie -5 \J"P ﬂﬁ@ /)/
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CONSORCID INTERESTADUAL F INTERMUMICTFAL DF MUNICIFRES DF SANTA n
CATARPLA, PARANA E R0 GRANDE DO SUL DE SPGURANCA ALIMENTAR, R —

ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARLA E DESENVOLVIMENTO LDCAI

T4

Sala de industrializaglo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulacio de queijos
dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, maguina para moldage
da mussarela, etc.) (quando aplicavel)

Depdsito para insumos (com dculo de abastecimento) quando aplicével

Camara de salga do queio (quando aplicavel)

3333333050008

Cimara de secagem do gueijo (quando aplicavel)

Cémara(s) de maturacdo dos queijos (quando aplicavel)

Sala em conjunto para iogurte e bebida Lactea (quando aplicavel)

Sala para manteiga (quando aphicavel)

Sala para doce de leite, requeijdo e queijo fundido (quando aplicavel)

Sala em conjunto para ricota e queijo minas (quando aplicavel)

Sala para queijo ralado {quando aplicavel)

Sala de fatiamento dos queijos climatizada (quando aplicavel)

Balanga para produto acabado

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Deposito para embalagens primana e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

Fus Alrsirmnte | ammndert, 221 comirn, S8o Miguel do Ueste -5 u\P ﬁ #/

CEP S9000.000 - Fone: (407 321.2710 7
CNPY o™ 07 242 9720001 - 31 /
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CONSORCH INTERESTADUAL F INTERMURICTFAL DE MUNKCIINOS DE SANTA
CATARDA, PARANA E I GRANDE DO SUL DE SEGURAMNUCA ALIBENT AR
ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARIA F DESENVOLVBIENTO LOCAL

Nome do proprietario ou Razdo Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido:

Enderego/municipio:

Telefone: E-mail:
CHECK LIST - APIARIO Tt T
Estrados limpos para colocar as melgueiras (sdros quadros das melgueiras podem ter acesso
i érea de manipulagio)

8

LLLAB3300000LLLE

para analises de rotina (matéria-prima)

sanitdria (em todos 0s acessos ao interior da industria; preferencialmente uma Gnica
entrada)

-

InstalagBes de dgua quente e fria

" |Processo manual: tanque/mesa desoperculadora, garfo desoperculador e f
| desoperculadora - para os favos de mel ou aparelho automitico de desoperculagio q‘.granj

Dependéncia para equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro - peneira ou Filtro sob
pressio, Mesa coletora, Homogeneizador do mel (manual/mecinico), Envasador|

Setor de lavaclo dos vasilhames e utensilios e Setor de guarda de materiais higienizados

o Depdsito para embalagens e rotulagens de uso didrio

-l 34la para Armazenamento do produto pronto
™

e Area de expedicio com projegio da cobertura para abrigar veiculos

www comsahevtreno ong be - Eomml comssdearemod vahoo com b
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COMNSURCIO INTERESTADUAL E PNTERMUBCTFAL DF MLMNICTFOS DE SANTA

ATERCAD A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOL VIMENTO LOC AL

CATARINA, PARANA E RED GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR,

3
L
L

|

76

Sanitarios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritdrio/ administracdo

|5|lldu5IM

‘mn de produtos de impeza

Refeitdrio (guando aplicivel)

f‘ agem de uniformes (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

Nome do propnetario ou Razao Social.

Classificagdo do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

Telefone: E-mail:

CHECK LIST - ENTREPOSTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS

Plataforma de recebimento

Sala de Recepgido e selecdo

Laboratdrio para analises de rotina (matéria-prima)

Depésito de matéria-prima (com estrados)

Setor de lavagio dos vasithames e utensilios e Setor de guarda de materiais higienizados

entrada):

Barreira sanitdria (em todos os acessos ao interior da indGstria; preferencialmente uma Gnica

Area de Producdo [Tangue para banho-maria, Tanque para pré-aquecimento com dupla camisa
{quando aplicdvel), Tanque de decantacdo e de depdsito, Pasteurizador (quando aplicavel),

Haa Alnurasde | amesdard. 121 contmo, %o Migner & O S
CEP F900-000 - Fome. (49 36222758
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COMSOE I INTEREST ADLUAL I INTERMUMKCIP AL DN MUMIOTPIOS DE SANTA H

CATAEDNA PARAMA F REY GRAMDE 30 SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR
ATENCAD A SANIDADE ACGROPECUARIA E DESENYVOLVIMENTO LOCAL

77

Desumidificador (quando aplicavel), Envasador, Filtros de malha ou sob pressio Misturadeira,
batedeira (mel com geléia real ou pdlen), etc.]

Sala para bebidas fermentadas e vinagres - separada da drea de produgdo do mel (quando
aplicivel)

Sala para produglo de geléia real e polen (quando aplicavel)

Estocagem de pdlen sob refrigeragdo (quando aplicivel)

Area de producio de c;m de abelhas e propolis (drea isolada das dreas de industrializacdo dos
outros produtos comestiveis) (quando aplicavel)

Depdsito para embalagens e rotulagens de uso didrio

Sala para armazenamento do produto pronto

Plataforma de expedicio com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depdsitos de embalagem

Caldeira (quando aplicivel)

Sala de maguinas (quando aplicivel)

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

.Hul fria ¢ quente abundante em todas as dependéncias de manipulagdes e preparo de
produtos comestiveis

Local de estocagem de geléia real ao abrigo da luz e em temperatura até 16°C

Sanitérios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritdrio/ administragdo

Sala do 5IM

i
Ras Almsrante Tamasdaré, 221, contro, 5o Miguel do Oose S0 \-*P ﬁ r/'
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COMSORCIO INTERESTADUAL E INTERMUMKCTPAL DE MUNKIPIOS DE SANTA
CATARBRA, PARAMA E REY GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENT AR,
ATEMCAD A SANIDADE AGROPECTIARIA F DESFRVOL VIMENTO LOCAL

Depésito de produtos de limpeza

Lavanderia (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitaco do estabelecimento

mﬁudlskmdtwnﬂqhdepﬂ;mtm

-——

"l ‘illﬂl! 355500
E
§

Nome do proprietario ou Razdo Social;
D Classificagdo do estabelecimento pretendido.

- Enderego/municipio:
_ Telefone: E-mail:

b | CHECK LIST -~ FABRICA DE CONSERVAS E FABRICA DE PRODUTOS SUINOS

a Sanitdria (lava botas, lava maos)

Plataforma de recebimento

_ | Cdmara de produtos prontos Resfriados (quando aplicivel)

_ CAmara de produtos prontos Congelados (quando aplicavel)

” - de Carne Moida (quando aplicavel)

para manipulacdo de carne de aves {quando aplicivel)

¥ | Fumeiros (defumadores ou estufas) (quando aplicavel)

“Ifusi: p/ Fumeiros (quando aplicavel)

Eus Almarssty Tanesdare. 121, oontro, So Maguel do Cleste - S0
CEP P - Fome: (49) 34212750
O] n® O 242 9720000 -3 §
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CONSORCN) INTERESTADUAL E INTERMUMNICTFAL DE MUMMCIFROS DE SAMNTA

CATARIA, PARAMA E RED GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR -
ATEMCAD A SANIDADE AGROPECUARLA E DESENVOL VIBMENTO LOCAL

79
Depdsito para lenha ‘ l ’
Sala para depésito de produtos defumados/maturados (quando aplicavel) BBl |
Sala de Maturagho (Dessecacio) (guando ipli:.hel} ) - | I |
Sala de Cozimento (quando aplicavel) S ) = | |
Banharia (quando aplicavel) ]

Charqueada (quando aplicivel)
Depdasito de Temperos/Condimentos

Depdsito de Embalagens primdrias e etiquetas -

Area de embalagem primarias
rw de Embalagens secundarias

Area de embalagem secundarias

Plataforma de expedicic
| Sala de higienizag3o de Caixas e Utensilios

Depdsito de Caixas e Utensilios limpas

Lavatério de m30s nas sreas de manipulacdo/produgio

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Vestidrios separados por sexo
Sanitdrios sepiraﬁas pu;“sem e

Escritério empresa

|
Depédsito de Produtos de Limpeza
Area para higienizagdo de veiculos

Lavanderia (quando apllncavei} i

Refeitorio -

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

'.1 Pavimentac3o das dreas de circulag3o de pessoas e veiculos

Run Almeraniy | mmasdand. 131, coniipn, S0 Sl &0 Ceae -5 |
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CURSORCI INTERESTAIMAL F IHTERAMUNKCTFAL DE MUNICIPES [E SANTA
CATARINA, PARANA E RIO GRANDE DO SUL DE SEOURANC A ALIMENT AR,
ATENDAD A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOLVIMENTO LOCAL

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificaco do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio:

Telefone: E-mail:

I_.l.

CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE AVES

¥ Barreira Sanitaria .

Area de higienizacio de caixas de transporte de aves e local para armazenamento de caixas
) impas '

‘Area para higienizacdo de veiculos

.a @ silo de gelo

Caldeira (4gua quente e fria no interior da industria)
Plataforma de recepgdo das aves

P Area de insensibilizac3o

_a Tinel de sangria (3 minutos)

gl Area de escaldagem e depenagem
" o Area de evisceracdo (linhas de inspegdo)

o de Inspegdo Final - DIF

0 de carcaga (pré- chiller e chiller)

a de gotejamento

Sa de cortes (espostejamento)-climatizada
para embalagem de produtos

| de congelamento

de resfriamento

de estocagem de congelados

2 de estocagem de resfriados

a de maturacdo/conservagdo massas (quando aplicavel)

SR el e s s =
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CORSORCN INTERESTADUAL F INTERMUNICTPAL DE MUNICTFOS DF SANTA
CATARPLA PARAMA F BNy GRAMDE DO SUL [FE SEGURANCA ALIMENTAR,
ATENC M0 A SANMIDADE AGROPECUARIA E DESENVOLVIMENTO LOC AL

L&

- -

81

4 Depdsito de residuos [visceras, condenagbes, penas)

I Sala cozimento de produtos (quando aplicavel)

para lavagem de equipamentos

o Depdsito para embalagens primdrias e rotulagens

0 para embalagens secundarias

o Depdsito para condimentos (quando :ptthei}‘

13 para expedicio

de Industrializacio chmatizada (quando aplicavel)

0% separados por sexo drea limpa

DS separados por sexo dréa impa

Ds separados por sexo drea suja

38 separados por sexo drea suja
de acesso de funciondrios da area limpa com barreira sanitaria

de acesso de funciondrios da drea suja com barreira sanitaria

e scritdrio/ administragdo

= Sala da Inspecdo

gl Depésito de produtos de limpeza
=

jala para higienizacdo de caixas e utensilios de uso interno

= Sala para depdsito de caixas e utensilios de uso interno

_g Refeittrio [quando aplicavel)

f; Lavanderia (quando o servigo ndo for realizado HE;&HIH}

) Cerca de delimitacdo do estabelecimento

v

ntacdo das dreas de circulacdo de pessoas e veiculos

CNPY o® 07 240 ST20004 -31

33333333330
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COMSORCIO INTERESTADUAL E INTERMUMCTPAL DF SMUMMCIPHR DE SANTA
CATARBLA, PARANA E RIO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALDJENTAR,
ATEMNAD A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENYOLVIMENTO LOCAL

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:
Enderego/municipio’

Telefone: E-mail:

CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Barreira sanitria plu srea limpa

—_ — — — — — —

..!.r|

Ly

-

Barreira sanitdria para drea suja

Area para higienizacdo de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima (quando aplicavel)

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de higienizacso (corredor de abate)

Canaletas de Sangria/vbmito: local para deposito do sangue

Depdsito de couro e depdsito de sal

Sala de chifre e cascos
Sala de triparia (4rea suja e drea limpa, quando houver beneficiamento de_trip;ﬂ

l

Sala de bucharia com drea limpa

Area de evisceragdo (inicio da norea)

Mesa de inspecdo das visceras

e

Departamento de Inspec3o Final - DIF

Cémara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades
Esterilizadores de faca

Lavatorios de mdos nas dreas de manipulagio

Sala dos miludos

Cimara de resfriamento de carcacas (0-7°C)

Sala de cortes/desossa climatizada

Hma Almarese | smasdent, D11, conin, Sio Migie] do Ore W \_,_Q _{ﬁ/ﬁ%"

CEP §0000-000 - Fang: (4% 423-2719
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CONSORCIO BTERESTADUAL E BNTERMUSICIPAL DE MUNICIFIOS DE SANTA S | SB I

CATARBNA PARAMA F R GRANIE [N 500 D6 SECRU AT A ALINIEN| AN - —
A TEMC ARG A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOL, VIMBENTO LA

-
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| Camaras frigorificas para estocagem de produtos mngtﬁadm
;_HI"ﬂil'iS frigorificas para estocagem de produtos resfriados
_r'l:!;mara de maturacio/conservacso massas (quando aplicavel)
'Sala de higienizac3o de caixas e utensilios

l'.’-..a1a de depdsito de caixas e utensilios higienizados

;E de Séiga e Area de Varais - {harqm:*ada {quando aplicdvel)
_I:‘_?ep-ﬁ;s;m para embalagens primarias e rotulagens

| Area para embalagem primaria

Deposito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

.Dep-::mu para condimentos (guando aplicavel)
L Plataforma para expedicio

;-Samtarms sgparados por sexo na area limpa
Vestiarios separados por sexo na drea limpa
?Sanrlann:- separados por $exo na drea suja

-

Vestianos separados por sexo na area suja

mﬁﬂﬂﬂﬁmmﬁha; d0

L‘:'p-ila da Inspecdo

Hpbmn de produtos de limpeza
Refeitério (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o servigo ndo for realizado por lavanderias)

"

Cerca de delimitacio do estabelecimento

— e v — -

Pavimentac3o das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

R Abmirnnse |amandare. 121, oo S Migned &0 (este - S -.\Rf" - '-‘L' ’
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OISR NTERPSTADUAL I NTERMUNK TP AL DN 51UIHICTPIOS DE SANTA
CATARINA, PARANMA E RND GRANMIDNE D) SUL TH SEOERANC A ALDMENTAR
ATENCAD A SANIDADE ACROPECTUARIA T DESENYEEL VIMENTD LUNCAL

Nome do propretano ou Razdo Social:
Classificacao do estabalecimento pretendido
Endereco/municipio’

Telefone E-mail

[ | CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

Barreira sanitdria para entrada da area limpa

[ o

[ o
™2 Plataforma de recebimento de matéria prima

Barreira sanitdria para entrada da area suja

para higienizacdo de veiculos

& deira (dgua quente no interior da industria)

PP Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)
" & Correda dpaﬁate com area de banho de aspersdo

r — B
Box de insensibilizacdo
- : o

- Area de sangria — 3 minutos (local para depdsito do sangue)
-
>

de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

| NA

Area de Depilagem {depilagem sobre a mesa ndo é permitida, somente toalete final)

de chamuscamento

' (] .
" g Area de evisceracdo (linhas de inspegio)

de h_s.p-e;in das visceras

g

- Departamento de Inspecdo Final - DIF
" a

ra |:I_Ili depdsito dos produtos condenados

Depdsitos de resrdu,_n;s H:::r.abal.t'
’ étﬁquadai- as atividades
sterilizadores de faca

atdrios de maos nas areas de r.r-i.aa.ipulac;éc:

hgua quente e dgua fria no interior da industria

ala de visceras vermelhas

R Adureniy Tomelad. 221 coailin, Sbo Migoel &0 0 psie
CEP 590000 - Fong. (49) 1621-170%
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COMNSURCIO INTERESTADUAL E INTERMUMKTPAL DE MUMMCIMIOS DI SANTA
- LAl CATARMA, PARAMA E B0 GRANDE DO SUL DE SEGURANUA ALIMENTAR,
ATENCRAD A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOL VIMENTO LIOC AL

L
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a - 70na suja e rona limpa (quando houver beneficiamento de tripas)
de resfriamento de carcacas
: M[ﬂﬂ'iﬂ_l_pui estocagem de prm:iﬁtm mngela-':'l'ns

de rmlurn;lnfmnsewa{iu massas (quando aplicavel)

para estocagem de matéria prima cungglada

para estocagem de matéria Fn_rna resfriada

a de cortes/desossa (climatizacia)

a especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel)
; iled:fumﬁa'mrn ante-sala (fumeiros ou estufas) (quando aplicavel)

de maturagio/secagem (quando aplicivel)

a para higienizagio de caixas e utensilios
a de depdsito de cainas e utensiios
\ala de Salga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicdvel)

pdsito para embalagens primdnias e rotulagens

J#¥rea para a embalagem primaria

Pthepdsito para embalagens secundarias
.I
-
-

rea para a embalagem secundaria

pdsito para En-ﬁ-ﬂ'ir;ﬁ%tm-“lq.ﬁar;dﬂ aplmﬁﬁli'

Fibepositc dnumrnltﬁi

llrea para expedicao
o

- larios separados por sexo da drea limpa

= LVestiarios separados por sexo da area limpa
&
-

itarios separados por sexo da area suja

stidrios separados por umdii;ﬂ s-.Ila_

. e
P Escritorio/ administracdo
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COMSORCH) INTERESTADL AL F BVTERMUSSCIFAL D SMUNICIFOS DE SANTA
CATARMNA, PARANA F RID GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR,
ATENCAD A SANIDADE AGROFECUARIA E DESENYOLVIMENTO LOC AL

a da Inspecdo

depdsito de produtos de limpeza

b (quando aplicave!)

Lavanderia (quando o servigo nio for realizado por lavanderias)

ra de delimitac3o do estabelecimento |

33333110

sntacao das areas de circulacdo de passoas & veiculos ‘

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

Telefone E-mail:

'I‘:I'_E'I‘:l LIST - ENTREPOSTO EM SUPERMERCADOD — -
A ¢ [NC [NA
a de recebimento

de matéria prima resfriada

e = = - E o

de matéria ;ﬂma congelada

para pmdutb_f. prontos cﬁngelédm

para produtos prontos resfriados

s i

Blogueio Sanitario llw-a i:r.?tn ﬁii e cébiduml
Sal; ﬂhnatlzal:ia Je iilanipulal;au .IH' lfamas e Derwadd-!-
ala para wn&uéiu de Carne moida

tendimento de carnes / fatiamento fechado e climatizado

a de Fatiamento climatizada, com mesas e équﬁ:arn-entm H!pifi-dﬂ!- para derivados

PN NN RENLRY

cdmeos e licteos.
i ————— Y ]

™ Sala de Manipulagio de Produtos Salgados e Defumados
e dt'fulanlpulaqh de Carnes Cruas Temperadas

53 8 baa'n;a para carnes de aves I

-

= Deposito para Temperos e condimentos

— _ —— - i

[ Nends nd_t_tmhilittm | ]
- Sk ) | l

7 7
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COMSORCID INTERFSTADUAL FINTERMUNKTFAL DE MUMKCIPIOS DE SANTA
CATARIMA, PARANA E RN GRAMNDE DX SUAL [ SEGURANCA ALIMINTAR,
ATENCAO A SANIDADE AGROPECUARIA F IESENYOLVIMENTO LOCAL

87

o de produtos improprios para o Consumo/ Ossos e sebos

10 de Lino comum
de higienizaclo de Caixas e equipamentos

os de produtos de limpeza

)% separados por sexo

2% separados por sexo

0 / Administragio

quente e fria para lirhpeza dos setores

Mhmﬂa&hmﬂaﬂuﬂuﬁl:
Classificacéo do estabelecimento pretendido:
Endereco/municipio:

Telefone. E-mail:

| CHECK LIST - ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

ESTRUTURA

Plataforma de recebimento / expedicio

Camara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima congelada

Cimara resfriada de produtos prontos

Camara congelada de produtos prontos

Blogueio Sanitario (lava botas, pia e cabides)

Sala de Manipulacdo de Carnes e Derivados

Sala para producdo de Carne moida

Sala de Manipulagdo de Produtos Salgados e Defumados

Sala de Manipulacdo de Carnes Cruas Temperadas

Mesa e balanca para carnes de aves

Depdsito para Temperos e condimentos

Depdsito de Embalagens Primdrias

Depésito de Embalagens Secundarias

aa Admerenie | emesdend, 171 coniio, Sdo Sl & Oeite - 50
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COSSORCH INTERFSTADUAL F INTERMUNKTIFAL D MUSIC IS DE SANTA
CATARINA, PARAMA E IO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR,
ATEMCAD A SANIDADE AGROPECUARLA F DESENVOLVIMENTO LOCAIL

Deposito de produtos Improprios para o Consuma/ Ossos e sebos

Depdsito de Lixo comum

Sala de higienizagio de Caixas e t-_q_ﬁiplmentm

Depdsito de Produtos de Limpeza
Vestidrios separados por sexo

| Escritério / Administracio

Sanitdrios separados por sexo

e . e e ———

Sala da Inspecio

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Cerca de delimitagio do estabelecimento

Pavimentacdo das dreas de circulagdo de pessoas e veiculos

BABRAAA500LLLLAABLLARILLLLAAA30300 00000

LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

Municipio/Estado:

Localidade:

1. identificagho:

1.1 Estabelecimento/denominagio
Endereco:

N* 5IM
Classificacao do Estabelecimento
Registrado? sim ( ) ndo ()
Reservado? sim{ ) ndo ()

Data do registro ou Relacionamento

1.2 Localizacho: Zona urbana ( ) suburbana ( ) rural ( )

o Admeaeic | smanderd, 520 oo, Sl Slipuel doe Oesie S
CEI® W00 - Fome (49) 3831-2758
CwPl m® 07 240 972/0001-31
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CUMNSORCIO INTERESTADUAL I PNTERMUNK TP AL I WILIMNICIFNS DE SANTA
i H.-l.il!_'h.'q. PARANA F RID GRANDE [N SUL DE SEHRRANCA ALIMENTAR
ATHERNUAD A SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOL ¥VIMENTC LUNCAL

1.2.1 Em centro de terreno sim ( ) ndo ( )

1.2.2 Com estradas laterais sim ( ) ndo ( )

1.2.3 Afastado de residéncias sim ( ) ndo ()

1.2.4 Circulacio de veiculos intermos sim [ jndo ( )

1.2.5 Area de termeno suficiente sim ( ) ndo ()

1.2.5Mmtamdmmnms-m{}nbn{}

1.2.7 Fontes produloras de mau cheiro sim ( ) ndo ()

1.2 8 Existéncia de depdsito de lixo aproximadas sim ( ) ndo ( )

1.2.9 Existéncia do "Mangue™ nas proximidades? sim ( ) ndo ( )

1.2.10 Pavimenlagio das dreas circundantes? sim ( ) ndo ( )

3| §8 |

L

1.3 Condigéo do Responsavel pela Exploracio. Proprietario ( ) Armendatario ( )

Prestacio de Servigo ( )
1.4 Esta em atividade? sim ( ) nda ()

1.5 Inspecio Permanente ( ) Inspeclo Penddica ( )

Inspecio Sanitdria feita por: Veterinario ( ) Auxiliar ( ) Sem funcionanio { )

1.6 Tipo de Empresa

Prépria ( ) Cooperativa ( ) Economia mista ( )
Frivada arrendada ( ) Estadual ( ) Outras ( )
1.7 Detalhes de Construcao

Ano de construclo / /

Ano Gtima reforma; folal [ / parcial / /

Estilo da Construgio: Vertical { ) Horizontal ( )
ApreciaGao geral da construgao:
Boa ( ) Regular ( ) Precaria ( )

1.8 Estd cumprindo exighncias? sim ( ) ndo ( )

Wus Ay Temendee, 220 omire. o Wepeed do Oesie S
CEF Fa0-0in - Fome (49 MI2-ITF
CNP] ™ 07 242 9720000 -3
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COMNSORCID INTERESTAIDUAL E INTERMUMSICTFAL DE SIUMICIFROS [E SANTA
CATARINA, PARAMA E KK ORANDE DO SUL DE SPGURAMNCA ALIMNTAR, =
ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARIA B DESENVOL VIMENTO LOCAL

-

-

-t

-

el
Prazo
1.9 Tem técnico especializado, a frente da direc3o dos trabalhos industriais:
sim ( ) ndo ( )
Z. Atwvidades do Estabelecimento
Consideram-se alividades do eslabelecimento aquelas que 530 de carater
permanente
2.1 Tipo de Estabelecimento
3. Capacidade do Estabelecimento
3.1 Capacidade de recebimento:
Producdo hordna
32 Produgho mensal ___ __ —
3.3 Funciona sabado. domingos e feriados? sim ( ) ndo ( )
3 4 Média de recebimento em I | = )
35Produchoem ___ ___ _ | — T WU
36 NGmerodeoperdrios _______ homens ______ mulheres ___ ___
3.7 Procedéncia da maténa-prima (relacionar os 05 principais municipos

fornecedores)

3.8 Meio de transporte da maténa-pnma;

Rodowiario ( ) Ferrovidrio ( ) Traglo Animal { ) Outros ( )

d. Dependéncias;

4.1 Plataforma de recepgao de matéria-pnma. sim ( ) nSo ( )
Independente da expedicac? sim ( ) nao ( )

4.1.1 Natureza do piso. Paralelepipedo ( ) Femo ( ) Concrelo ( ) Gressit ou similar ( )
Lajotas { ) Liga de "spoxi” ( ) Outros ( )

4 1.2 Dimenséo suficente?

e
Kus Almeantc |smandard, 271, contro, 5o Mgl & Ovsle -5 ..-"';‘.’{j .
CEF 900000 - Fong: (87 3623-1T4 R Py
CNPJ " 07 242 9720001 -3 | s =
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CORRORCID INTERESTADUAL F INTERMUSUCIP AL DE MUSIOIFOS DE SANTA I: | 3
CATARRA, PARAMA FE RE} GRAMDE DO SUL [E SEGURANCA ALIMFNTAR,
ATEMC A A SANIDADE ACGROPECUARLA E DESEN VL VEMENTO LONCAL
a1

4.1.3 Pé-direito. satisfaz? sim ( ) ndo ( )
4.1.4 Altura da plataforma’ satisfaz? sim ( ) ndo ()

4.1.5 impermeabilizacio das paredes "Gressit” ou similar ( ) Azulejo ( ) Cimento liso (
) Qutros | )

4.1.6 Cobertura? sim ( ) ndo ( )

4 1.6.1 Natureza da cobertura’ Estrutura: metdlica ( ) Estoque ( )
Telhas a vista ( ) aluminio ( ) Amianto ( ) Lage ( )

4.1.7 Esteira para transporte? sim ( ) ndo ( )

4.1.8 Equipamentos para desnate? sim { jndo ( ) NA ()

4 1.8 Lavagem de utensilios? sim ( ) no ( ) manual ( ) mecanico ( )
4.1.10 instalagbes d'agua para limpeza? sim ( ) ndo ( )

4.1.11 Instalagles de vapor para impeza? sim ( ) ndo ()

4.1.12 Escoamento das dguas de kmpeza? Suficiente ( ) Insuficiente ( ) Precano ( )
4.1.13 luminagao artificial: satisfaz? sim ( ) nao ( )

4 2 Laboratdrio de Recepcio:

4.2 1 Caracteristicas fisicas satisfatdrias? sim ( ) ndo ( )

4 2 2 Equipamentos para anadlises de rotina

Compieto ( ) Incompleto ( ) Ausente ( )

3 Numero de analistas.

4.2 3 luminacio natural suficiente? sim ( ) ndo ( )

5. Expedicio.

5.1 Dimensbes suficentes? sim ( ) ndio ( )

§.2 Caracteristicas fisicas regulamentares? sim ( ) ndo ()
5.3 Estado geral de conservaclo: satisfaz? sim ( ) néo ( )
5.4 Estado geral de hagiene satisfaz? sim ( )néo ( )

8. Sistema de Frio:

V.
w i

CEP i - Fonc: (4%) 3612179 = #

CMP) n® OF 2a2 9T -3 ,..-“?
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CATARINA, PARANA E R0 GRANDE DO SUL DF SEGURANGA ALMENTAR
ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARLA F DESENYOLVIMENTO LiCAL
6.1 Estado geral, manutencdo, higene do local @ equipamentos
6.2 Tangue de agua gelada
6.3 Compressores & volume amdnia
6.4 Tanque de eslocagem: condigbes, isolamento
6.5 Estado geral de conservacao. satisfaz? sim ( }ndo ()
6.6 Estado geral de higiene: satisfaz? sim ( ) ndo ()
7. Producho de vapor
7.1 Caideira? sim ( ) ndo () Baixa pressioc ( ) Alta presslo ( )
7.2 No corpo do edificio? sim ( ) ndo ( )
7.3 Alimentacao: oleo ( ) lenha ( )
7.4 Pressbo de vapor: suficiente? sim ( ) ndo ()
8. Dependéncias auxiliares
8.1 Sede para Inspe¢do? sim ( ) ndo ( )
8.2 Vestidrios com dimensdes suficientes? sim ( ) ndo ( ) quantos ( )
8.3 Sanitanos em n" suficiente? sim ( ) ndo ( ) quantos ( )
8.4 Chuveiros em n”® suficiente? sim ( ) ndo ( ) quantos ( )
8.5 Separados do corpo industrial? sim ( ) nado ( )
8.6 Almoxarifado? sim ( ) ndo ( )
8.7 Oficina mecanica? sim ( ) no ( )
8.8 Escritbrio? sim ( ) ndo ( )
B.9 Local para refeicoes? sim ( ) ndo ( )
8.10 Garagem? sim ( ) ndo ( )

8. Agua de Abastecimento

8.1 Procedéncia. Rede publica ( ) Pogo raso ( ) Pogo profundo ( ) Superficie ( )

Hus Admerawis Tomandand, 111 centro, %o Wlagueel do Oesie
CEP PR - Fome (49 3620-2TH
CHP] o™ 07 343 o700 -1
e L Bremme vy b mimml i oyemder w D en s liion oo b

92



CFD
T
i

CURSORCID INTERESTADUAL E INTERMUNKTPAL DE MUMNICIFIOS DE SANTA
CATARINA, PARAMA E BN GRAMNDE D0 510 DE SEGURANCA ALBRIENT AR
ATENCAD A SANIDADE AGROPECUARLA E DESENVOL VIMENTO LDCAL

93

8.3 Volume disponivel suficiente? sim ( ) ndo ( )

8 4 Qualidade

8 5 Dentro dos padrbes fisico-quimicos regulamentares? sim ( ) ndo ( )
8.6 Dentro dos padrdes microbioldgicos regulamentares? sim ( ) ndo ( )

e
—
.
=iz
oo
E 9.2 Tratamento Completo ( ) Incompleto ( ) Somente claro ( ) N&o tem ()
=
—r
E

9.7 Data de remessa da Gitima amostra de dgua para exame laboratonal

9.8 Resultado dentro dos padrbes? sim ( ) ndo ( )

10. Rede de Esgolos:

10.1 Tratamento prévio? sim ( ) no ( )

10.2 Vazio suficiente? sim ( ) ndo ()

10.3 Tanque de sedimentacdo? sim ( ) nSo ( )

11. Forga e Luz

11.1 Consténcia. Permanente ( ) Lapsos ocasionais ( ) Falta ()
11.2 Carga: suficiente ( ) Insuficiente ( )

11.3 Gerador proprio? sim ( yndo ()

12. Produtos Fabricados

{(Nomenciatura) (Rotulo nimero)

1)
2)

3)

4)

5)

Kua Abmeramic Tomasdard. 171, coniro, Sl Sagecd de Oeste 50 JJQ ﬁ;
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CONSORCID INTERESTADUAL F INTERMUBICIFAL DE MUMICIFOS DE SANT A E | v 3 !
CATARPA, PARAMA E RNy ORANDE DO SUL DE SEGURAMNCA ALIMENTAR, e i

ATENCAD A SAMIDADE AGROPECUARIA E DESEMN VDL VIBMENTO LOC AL

13. Desting dos Produtos
13.1 Principais mercados consumidores:

01)

02)

14 Meio de transporte de mnt&ri?-ﬂ'iml

14.1 Caminhdo: isométrico ( ) comum ( ) unidade frigorifica ( ) CO:( )

14 2 Local para lavagem de veiculos? sim ( ) ndo () Satisfaz? sim ( ) ndo ()
15 Meio de transporte de produtos

15.1 Caminh&o: isotérmico ( ) comum ( )

16. Deléimitacao do Estabelecimento

18.1 Cerca ( ) Muro { ) Outras ( )

17. Concluso: Estado geral da indGstria: Boa ( ) Regular ( ) Insuficiente ( )

18. Observaghes _ o F —
DATA
Meéd. Veterinario
CRMV

Rua Alrsirsnts Temasdard, 221, cowiro, 5o Miguel do Ugste -5 \J—Q ﬂ’; - 5
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ATENC A A SAMIBADE. Al O U ARLA E HESEMVOLVRIENTO LT Al

Ll J DRSUROCTD PNTERESTADU AL F INTERMUNKTFA W MUSRK TIPS TE SANT A
! . CATARINAG PARANA F RN CGEANIN DD SHIL I SEORLUR AR A A B ™NT AR

REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

instrucado Momativa N° 22, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2005 - Aprova o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Produtc de Origem Animal embalado
DECRETO N® 30.601, DE 26 DE MARCO DE 1952 - Aprova o Novo Regulamento da
inspecao Industnal @ Sanitaria de Produtos de Origem Animal

OBJETIVOS

Estabelecer um procedimento operacional padrio que possibilita garantir a
padronizacio da rotulagem enviada ao CONSAD ou sede do Municipio, das
empresas do SIM/SISBI, definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas
devem ser adotadas no registro documental, afim de que nao se perca o controle
bem como surjam probiemas que facilmente poderiam ser evitados

Todos os produtos entregues ao comércio devem estar identificados por meio
de rotulos aprovados ou registrados no SIM/SISBI, quer quando destinados ao
consumo, qguer quando se destinam a outros estabelecimentos gue os vao

beneficiar

APLICAGAO

Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM/SISBI, sendo que a

documentagio deve ficar arquivada no CONSAD ou sede do Municipio
USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo
SIM/SISBI

Hua Almeranic Temandare, 171 cenirn. 5o Miguel &0 Oeaie -
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CTINSOHRLCE ) INTERESTADUTAL F INTERMUBSIUTF AL DE MUSBUTPIOS DE SAMNTA
CATARINA. PARANA F RN GIRANDE [ S1UAL TH SECLRANC A ALPMENT AR

4 TENL A0 A SANIDADE AGRUPECUARLS E DESERNYOL VIRERMNTI A

PROCEDIMENTO

A funcao principal do controle de registro de produtos @ controle de rotulos &
esclarecer sobre o processo de fabncagao do produto, bem como sua avaliagao

aprovagao e controle de rotulos com a logomarca SIM/SISBI
REGISTRO DE PRODUTO

Entendendo-se como tal a aprovacio dos memoriais descritivos de
fabricacao dos produtos @ seus respectivos rotulos, de que trata o Titulo XII, Capitulo
Il, Secéo IV do RIISPOA, nos Artigos 834 a 844

Avaliacio dos Memoriais descritivos: todos os produtos gue a empresa
pretende fabricar devem ser registrados através de memonais descritivos dos
produtos (ANEXO 01), os mesmos devem ser entregues ao Servigo de Inspecao -
SIM/SISBI em 02 vias. O Médico Veternario responsavel fard a avaliagdo conforme
a legislacio pertinente especificada através de um check list (ANEXO 02) e dara o
parecer final quanio ao registro do produto. Depois de avaliados e aprovados as
chpias serdo dstnbuidas uma na sede do SIM/SISBI @ a outra na empresa. Todas
as copias devem ser assinadas pelo representante da empresa ao entregar no
sernvico

Apds aprovados, 08 memonais descritivos dos produtos recebero um
certificado de aprovagio (ANEXO 03)

Frequéncia das verificacdes: Os memoriais devem ser verificados sempre
que houver alteracao de processo de fabricacao, alteracao de croqui de rotulo e
reqistro

CONTROLE DE ROTULAGEM

O controle de estoque de rotulos e embalagens é realizado pelas empresas
Deve ser preenchida mensalmente identificando o rotulo, origem da compra
(quantdade), numaro da nota hscal apontar & salda, os descares durante o

processo & realizar a contagem mensal do estoque, para que se tenha um controle
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efetivo da rotulagem de todos os rotulos, embalagem impressas. etiquetas adesivas
elc., registrados no servigo de inspecao. Deve-se fazer uma planiha para cada tipo
ge rotuo

A planilha pode ser incluida no programa de autocontrole de mateénas-pnmas

ingredientes & matenal de embalagem, seguindo o modelo (ANEXO 04

HISTORICO

Devera conler todas as afteragbes SUCESSIVaS realizadas no documento

sando préeenchido a cada modmcacao: a versao, a data, a pagina e a natureza da

mudanca
NATUREZA DA
VERSAD DATA PAGINAS
MUDANCA
Criagao d
01 25/05/2015 16 Criagao do
Documento
ANEXDOS
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ANEXO 01
REGISTRO DE MEMORIAIS DESCRITIVOS DE PRONCESSDS DE FABRICACADQ, DF
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AMNEXO D2
ANEXO 02 IT 0372015

CHECK LISTDE ROTULAGEN
Este Chek List tem objetvo de organizar um rolero de informaches para elaboracao, analise e
aprovacao de rilulos para o8 sstabelecimantos com SIMSISBIPOA Para presnchimento of

hack ksf deverd sar consultada a legmlacio wigente ou ainda um profissional do CONSAD o
SiM
Forma de presnchimento. T = Conforme NC = Nio Conforma NA = Mo s& aplica
Quando houver uma nao conformidade deve ser aplicado um Relatdrio de Mao conformidade
Produto N*Regisiro Produto

N*Registro SIM

1. IDENTIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:

A ) Razéo Social ou Nome, completos;

B. | ) Enderago completo

C. ) Categoria ou classificacio de registro no Servigo de Inspecéo (RIISPOA)
L. { | CNPJ ou CPF

E. ( ) Informagdes do Importador (quando aplicavel)

F. ( ) Marca Comercial

G. ( ) Expressfo "INDUSTRIA BRASILEIRA™

H. ( ) Estabelecimento de ongem de produto ja inspecionado ou fracionado

manter a rotulagem ou dentificagcao de ongem,
L | ) “Fabricado por” e “Distribuido por” (quando aplicavel)
J. | | NUme&ro da Inscricao Estadual (IE)

K ) Nimero de telefone para contato (SAC = Dec. 6523/08)

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO

A | ) Nome verdadeiro ou denominagio de venda oficial (RTIQ ou Resolugao
172003 -MAPA)

B. ( j Uso do nome regional entre parénteses, apos nome oficial (Resolugao
12003 MAPA)

3

{ ) Forma de apresentagao do produto na embalagem (Fatiado, Picado, moido)

" —_ »
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D. ( )JLocalizado no painel principal:

E. ( )Em destaque: Igual a maior fonte & no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN
2212005)

.| ) Em Caixa Alta e Negrito, Uniforme e sem intercalagao

G | ) Expressao “Tipo®, quando aplicavel (RDC n® 1232004 ANVISA)

3. LISTA DE INGREDIENTES
A_ ( ) De acordo com o Regulamento Técnico @ Memorial Descritivo de Rotulagem
(RDC n® 25872002 ANVISA)

( ) Apresentar os ingredientes em ordem decrescente de proporco

C. ( ) Declarar a Agua como ingrediente, quando utiliza-la

0. { ) Declarar e identificar os Aditivos, listados depois dos demais ingredienies

E. ( ) Informar a funglo tecnolégica principal, o nome & o nimero de INS dos
agitvos,

F. () A concentracio de aditivos deve respeitar os limites estabelecidos (IN51 e
RTIQ)

G.( ) O uso de corante Tartrazina (INS 102) deverd estar de acordo com a RDC
340/12 ANVISA

H. ( ) Contém substancias alergenicas. ~ Alérgicos: seguido do nome ° (RDC n
2612015 ANVISA)

4. CONTEUDO (VOLUME)

( ) Localizado no panel principal em contraste com o fundo (facil visualizagao)

B ( ) Tamanho dos caracteres de acordo com o volume de produto ou érea do
rétulo; (Regulamento Técnico Metroldgico Portaria INMETRO n®157/2002)

. ) Precedido das exprecSes “PESO LIQUIDO", "CONTEUDO LIQUIDO", elc

(Regulamento Técnico Metrologico Portaria INMETRO n®157/2002)

D. ( ) Queyos sem peso padronizado: "DEVE SER PESADO EM PRESENCA DO
CONSUMIDOR" e peso da embalagem, Portaria INMETRO n® 25/1986

E. | ) Cames e derivados. Peso liquido no ponto de venda (Venda por Peso)
{Portaria INMETRO n® 19, de 07 de marco 1997)
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E. ( ) Produtos cAmeos com perda de peso por desidratagdo. "DEVE SER
PESADO EM PRESENCA DO CONSUMIDOR", (Portania INMETRO n® 18
de 07 de marco 1997)

G. ( ) "PESO DA EMBALAGEM® , exceto para pré-medidos (Port 25/86 e 18/97 -
INMETRO)

H. ( ) Carme moida para varejo conteudo maximo 1kg (IN 83/2003 MAPA)

. ¢ ) Produtos com conteido padronizado (filé de pescado congelado, leite liquido
& mantaiga — port. 153/08 INMETRO)

8. CONSERVACAO DO PRODUTO

A. ( ) Informagio de temperaturas mé&ama e minima de conservacio (IN 22/2005
MAPA)

B. | | Temperatura de conservacao de acordo com espécie & tipo de produto
(RTIQ)

C. ( ) Tabela de conservagao doméstica para congelados (temperatura X validade
D. | ) Prazo de validade e temperatura de conservagao apds abertura da
embalagem; RDC n® 259 da ANVISA (2002)

6. DATA DE FARBICACAO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE

A ( ) Formato de apresentacdo dos caracteres (IN 2272005 MAPA)

B ( ) Data de fabnicacao,(IN 22/2005 MAPA)

G | ) Prazo de validade (uma das expressbes padronizadas pela IN22/2005
MAPA)

E. { ) Lote (Ex: L (codigo), Validade/L, ou Data de Fabricaco/l) RDC n® 259 da
ANVISA (2002).

T. IDEHTFFIEAC#D DE REGISTRO NO SERVICO OFICIAL DE IHSPE';;ED
A ) Canmbos conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com

padrio do SIM;
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| )} Tamanho do canmbo de acordo com o volume de produto acondicionado
{Lei Municipal)
| ) Logotipo do SISBI de acordo com a nomatizacao legal pela IN272005

(quando aplicavel), além do carimbo do SIM

{ ) Expresso de registro de rdtulo sem abreviagbes e com as siglas correta
REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAP MUNICIAPL SOB N°®
| ) Registro Unich: para cortes cameos diferentes, @ ou mesmo produto com

pesos diferentes; EX.. Queijo mussarela - pesos liquidos 150g, 200g. 500g

. INFORMAGAO NUTRICIONAL

{ ) E declarado o valor energético e os nutrientes obrigatdnios: Protéinas
Carboidratos, Gorduras e Fibra Almentar em gramasig), & Sodio e
miligramas(mg). (RDC n® 360 (2003))

( ) Uso da Tabela Nutricional Simplificada; "Nao contém quantidade significativa
de..... (Nutrientes obrigatorios)

( ) As cifras @ as unidades de medida dever&o ser declaradas de acordo as
disposictes da RDC 360,

( ) Valor energético e os valores dos nutrientes condizentes com o produto
pretendido, respeitando a variagao maxima permitida pela RDC 360

{ ) A Tabela Nutncional devera ser apresentada de acordo com os modelos
aprovados pela RDC 380 (vertical ou linear)

{ ) Informac&o de porcio e medida caseira de acordo com a RDC 359

{ ) Informagéo Nutricional Complementar de acordo com a RDC N® 54 (2012);

[ ) Alimentos para dietas com restricdo - “DIET” (Portaria 20 de 1998);

DIZERES E OU INFORMAGCOES OBRIGATORIAS DO PRODUTO

() “CONTEM GLUTEN" ou “NAO CONTEM GLUTEN" para todos em
destaque, niido & de facl letura; (LEl N® 10674, DE 16 DE MAIO DE
2003)

{ ) Carmes e miidos de aves:. instrugdes de preparo - RDC 13/2001;

{ ) Aves temperadas: informar o percentual de salmoura (INB9/2003);
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jCame moida: proibido fracionamento/venda ao varejo(>1Kg) -(IN83/2003)

) Corantes artificiais. expressao "Colordo Artificialmenta™ - Dac. 986/1969

) Adicio de aromas: em acordo com ¢ Informe Técnico n® 26 da ANVISA
(2007)

) Contémn GORDURA VEGETAL (quando aplicavel) - (IN22/2005)

) Leites: Avisos-importantes (Lei 112652008

) Dizeres Obrigatorios Bebidas Lacteas (RTIQ - IN 16/2005)

) Doce de Leite “exclusivo para uso industrial” ;| (Portana 354/1997)

) Instrugbes de preparo (instrugéo para descongelamento — IN22/05)

) Informacdes obrigatonas para rnitulo de Ovos (RDC 35/2009)

) Presunto semi-cozido. informaglo sobre forma de consumo (IN20/2000
MAFA)

10. DIZERES, INFORMACGOES E IMAGENS NAO PERMITIDAS.

A

o

T O ™T™MmMm

|

) Qualquer representacio que tome a informacao falsa, incometa ou

insuficiente; (IN 2272005 MAPA)

) Que induza ao emo, confusao ou engano sobre a procedéncia, qualidade
etc..(IN 2272005 MAPA)
) Atribuicio de efeito ndo comprovado; (IN 222005 MAPA)

) DEETEQUE a4 piresenca ou auséncia de componaniés intrinsecos ao
produto;(IN 22/2005 MAPA)
] Atribuir propriedades lerapéuticas ou medicinais; (IN 222005 MAPA
) Que faca alusdo a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais
) Informar “IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA®, guando aplicavel
) Leites (Lei 11265/2006)

11.ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA

A

) Ortografia revisada e na lingua oficial do pais;
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B. | | Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Umidades - S1)
Decreto Legislativo n.? 57 de 27 de junho de 1853
L. | | Unidade de medida de massa am caracteras minisculos;, Resolucio 12 do

CONMETRO (1988)
L. ( ) Tamanho da letra igual ou maior que Tmm; RDC n® 259 da ANVISA (2002)

12. EMBALAGEM SECUNDARIA

A ) Identificacao do estabelecimento produtor

B | | Nomenclatura oficial do produto

G ) Conteudo e peso da embalagem

D. ) Temperatura conservagio do produto (méaxima e minima)

.1 ) Data de fabricacdo, prazo de validade e lote

F. { ) Expressao de registro

G. | ) Expresséo “Indistria Brasileira

H ( ) Canmbo - Modelo do SIM

I. { ) Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra

J. Logotipo do S1SBl, quando aplicave

13.MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM

A ) Todos os campos obngatono preenchidos adequadamente
B | ) A composigao do produto esta de acordo com o Regulamento Técnico
C. ) O processo descrito atende aos regulamentos oficials especificos,
D. | | Estd devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis
E. ( ) As paginas estao devidamente rubncadas
Ass. & carimbo responsavel: Data: [ - |
T
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ANEXO 03

CERTIFICADO

Cartimco que o8 produtos da empresa , portadora do CNPJ localizada
no municipio de portando © registro de inspe¢ao n' foram avaliados pelk
Fiscal de inspegao com registro no conse&lho regional de medicina vetennana
n

A avaliacio quanto a conformidade do memorial descritive de fabricacéo
sequiv o8 Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade (RTIQ), além de
Check List de rotulagem conforme legisiacio especifica vigente

0 servigo de inspecao & FAVORAVEL a fabricacao dos seguintes produtos

Produto - MNumero de Hegistro

iscal de Inspacao



ANEXO 04

AME KL W ] 1
Controle de Rotulagem
Realizado pela empresa, mensalimente, onde deve apontar a entrada, descartes
galda e contagem do estoque da quantidade de rotulagem disponivel na unidade
com a marca SIM ou SIM/SISBI
Estabelecimento: N* Registro SIM:

ldentificacio Rotulo:

: Compra { Quantdade Saida =
[iata Descartes Exgt
MF esioque

TOTAL
ESTOQUE

Assinatura e Carimbo do Responsavel:
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RASTREABILIDADE
OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos operacionalis padrdes que possibilitem rastrear
todo o processo produtivo dos produtos produzidos pelo estabelecimento, desde a

aquisicio das matérias pnmas até a comercialzaglo do produto acabado
APLICACAD

Aplica-s& a todas as atividades realizadas pelo estabelecimento que tenham
anvohamento direto ou Indireto com 0 processo dé producio de produtos desbnados

a alimentacao
DEFINICOES

Hastreabiidade: ferramenta que permile confrolar e gerenciar de maneira
documentada as informagdes referentes a um processo/procedimento. E a
capacidade de recuperacio do historico, da aplicagao ou da localizacao de uma
atvidade, ou um processo, ou um produtc ou uma organizacao, por mew de
informacdes previamente registradas. De um modo mais simples, rastrear @ manter
0s registros necessarios para identificar @ informar os dados relativos a produgao, a

origem @ ao destino de um produto
USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo

SIM/SISBI
PROCEDIMENTO

A rastreabilidade ¢ uma ferramenta que permite controlar e gerenciar de
maneira documentada as informacbes referentes a um processo / procedimento. No
caso especifico deste documento, a rasireabilidade se refere ao controle e
gerenciamento dos processos de producao dos produtos destinados a alimentacao
produzidos pelo estabelecimentio, desde a aquisicdo das maténas-pnmas até a

comercializacao do produto acabado

f
i
{ o
Kuas ilenramiec | weandcders, O cemin, Sl Mol o 0 edde N o i F
CFF Fi-i - Fong (#9) %11-17H IE o
Wil ¥ 3 T 1 ¥

W CoFalEnIPe g W bRl G e dlinx i B —

¥
I



] . - DORSTRCI) INTPRESTADR AL F INTERAMLUSECTFAL [N MUSKCIFRIS T SAMNTA «
1' CATARINA, FPARAMNA E RK) GEAMDE DD SUL DE SEGURAMNC A ALINMIENT AR m
M '\.'.\-.|I'|_..-.'H.-.r.,||..-| AT -0 N TARILA F TH S SYiH VIR ST i WAl

bt

Fornecedores de matérias-primas

Todos os fornecedores de matlérias-primas, quando da aquisicao primana de
um produto pelo estabelecimento, sao devidamente avaliados e sO passam a ser
adguindo se atenderem aos regquisitos esiabelecidos pelo conifrole de gualidade da
unidade

Matérias-primas

As industrias adendas ao SISBl sO0 poder@o comprar a matéria prima de
GUTF:HS com SISBI ou SIF, ja as inddstrias com SIM poderao adguinr de SIM/SIE/SIF
efou SISBI, estas sb devem ser aceitas e descarregadas se atenderam aos
requisitos estabelecidos pelo comprador. A recepclo, cada remessa de uma
determinada matérna-prima é registrada em planilha de recepcao. onde a mesma ira
contar as seguintes informagdes. nome do fornecedor @ niomero da nota fiscal
produto, quantidade, lote, registro de inspecao, lemperatura de recepgao e
responsavel pela verificagio (ANEXO 01). No recebimento, cada remessa de uma
determinada maténa-pnma recebe uma denthcacho (estabelecido pelo recebador)
um numero de lote de controle interno. A partir da qual & feilto todo o©
acompanhamento do produto dentro do estabelecimento. Para efeito de controle

interno, cada remessa de uma determinada matéria-pnma aguivale a um lote
Controle da produgio

Na linha de produgao, a utilizagcio de toda matérias-pnmas e controlada, a
utilizaclo de um mesmo tipo de maléria-pnma respeita, obngatonamente, um
programa de rolatividade: "o pnmeiro gue entra € o pnmeiro que sa”. A partir do
numeéro de lole de controle intémo, que & sequencial @ de acordo com a ordém de
recepcao, se eslabelece a ordem de ublizagado da maténa-prima. A quantidade de
cada maténa-prima a ser gasta é especificada em uma planilha, a partir desta, se faz
a anotac@o dos lotes de todas as malténas-pnmas ublizadas para a producio de um

daterminado ote de produto acabado

Através desta planilha, & possivel se rastrear todas as malérias-pnmas
utilizadas para a producao do lote de produto em questao (ANEXO 02)
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Produtos acabados

Todos os produtos produzidos pelo estabelecimento s8o envasados em
embalagens contendo um rotulo cada, no qual estao contidas todas as informagdes
A respeio oo produto &m queéstao, dentre @las a data de fabricacao @ lote Ode

producio, gue possibilitam o levantamento de todo seu histdrnico de producio
Destino final dos produtos acabados

Todo e qualguer produto produzido pelo estabelecimento, devera ser lancado
a&m planilha de axpadiclo de produtos acabados. Meste documeénto devem eslar
contdas informacbes referentes ao comprador (nome, telefone, endereco etc.) e
referante ao(s) produto(s) vendido(s) (especificacao do produto, quantdade, lote de
producao ao qual pertence etc. ). a partir das quais e possivel localizar o produto e

fazer recall em caso de necessidade (ANEXO 03)
Observacéo

Em caso de necessidade de gualquer tipo de rastreabilidade e ou recall, os
measmos devem ser realizados pelo estabelecimento, juntamente com o responsavel
pala documentacio e registro de dados. Nestes casos, é obrigatoria a elaboracio de
relatono especificando a causa do recall, o solicitante, o responsavel pela execucao
do processo de rastreabilidade, a data & as conclusfes obtidas. Este relatdno deve
sar datado e assinado e entregue ao SIM/SISBI. Em caso de recall, os produtos
recolhidos devemn ficar estocados em local especifico (separado dos demais
produtos acabados & matérias-primas) até gue se determine seu deshino final palk

SIM/SISBI.
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HISTORICO

Devera conter todas as alleracbes sucessivas realizadas no documentc
sendo preenchido a cada modificagio. a versao, a data, a pagina e a natureza da
mudanca. Quando uma |.T. & extinta, o responsavel pela documentacao e registro

g& dados precisa conservar a rastreabihdade do mesmo

NATUREZA DA

VERSAO DATA PAGINAS
MUDANCA

Lnacao do

Documento

01 25052015 8

ANEXOS
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ANALISE FISICO QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA

OBJETIVOS

Estabelecer um procedimento operacional padro que possibilta garantir a
padronizacao das coletas e envios de amostras para analises fisicas quimicas e
microbioldgicas de aimentos e agua dos estabelecimentos aderidos ao SIM/SISBI. S5ao
descritos os procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte e plano de

amosiragem
APLICACAOD

Este procadimento aplica-se a todas as empresas do SIM/SISBI, sendo que as
analises devem ficar arquivadas no CONSAD ou sede do Municipio

DEFINICOES

Us programas de reducioc de patogenos estdo vinculados aos sislemas de
garantia de qualidade. Neste contexto as indistrias de alimentos precisam atender o
plano de amostragem microbioclogica e fisico-quimica que visa avaliar os indices de
higeene @ qualidade dos produtos. O bom andamento das atividades indusinas
converge para bons resultados de analises assegurando a qualidade e inocuidade dos
alimentos. As amostras oficiais serdo coletadas pelo Médico Veterinano do SIM & os
custos das andlises devem, abrigatoriamente, ser por conta da empresa

Para empresas de pequeno porte até 250m? ficam isentos do pagamento de
material, utensilios e substancias especificas para colheita, acondicionamento e
remessa de amostras oficiais aos laboratonos, porém esles utensibos néo serdo
fornecidos pelo CONSAD

USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico, responsavel pelo
SIMSISBIPOA
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Analises Fisica Quimica e Microbiolégica de Alimentos

A nhtengan correta das amosiras, seu transporte para o laboratono & sua
preparacio para analise sao etapas fundamentais para o sucesso de uma analise
microbiologica e fisico-quimica. A execuCao correta dessas trés elapas depende da
exahdao dos resultados cbhaos

As amostras para exame microbiologico devem ser enviadas separadas
daquelas destinadas ao exame flsico-guimico, Sempre que possivers As amostras
devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar modificacbes em suas
cargcteristicas originais. Quando tal procedimento for inviavel, em fungao do volume
minimo disponivel para colheita. aceitar-se-a o fracionamento pela pessoa que efetuar
desde o mesmo seja realizado em condigbes adequadas, cabendo nesse ¢aso, ao
fracionador da amostra, toda responsabilidade pela modificaco das caracteristicas

iniciais do produto
Materiais necessarios

- Solicitacao oficial de analise (SOA) - (ANEXO 01)
- Caixas Isotérmicas

- Gelo ou outra substancia refrigerante

- Embalagens plasticas

- Fita adesiva

- Papel toalha

Alcool

Coletas dos produtos para analise Microbioldgica e Fisico-Quimica

O responsdvel pela coleta dos produtos deve ter alguns cuidados de Boas
Fraticas de Coleta ao coletar as amostras, tais como: Lavar as maos ao manusear os
produtos, impar com papel toalha ao redor da embalagem e também, podera passar
gicool para uma malor assepsia da embalagem. As amosiras odeverao ser
acondicionadas em recipientes impos e integros na quantidade de 200 (duzentos) a

300 (trezentos) gramas. O responsavel pela coleta deve preencher a Solicitacao Oficial
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de Analise (SOA) em uma via, sendo que a 1* (primeira) deve ser anexada ao produto

e a 2* (segunda) deve ficar sob posse de quem coletou. O produto devera ser colocado
em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres de wdentificacao do
Servico de Inspeclo e acondicionada dentro de caixa isotérmica com gelo Apds, lacrar
a caixa com fita adesiva e colocar a identificacao do laboratorio (destinatario) e da
ampresa (remelente) na parte superior. Encaminhar para o laboratdrio 0 mais breve
possivel. Observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigeracao desde a
saida da industria até a’‘chegada no laboraténo Fica a cargo da empresa a
responsabilidade de enviar a amostra ao laboratorio, sendo que este deve ser
credenciado no Ministéno da Agncultura. Segue em anexo os |laboratonos
cradenciados pelo Ministério da Agricultura - MAPA (ANEXO 02)

Padrbes Microbiologicos e Fisico-Quimicos

As analises requendas devem seguir os padrbes de referencia conforme o
Decreto N° 30.691, DE 29 DE MARCO DE 1952 - Regulamentos da Inspecdo Industnal
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, Resolugio RDC n® 12, de 02 de janeiro de
2001 Regulamento Técnico sobre padrbes microbiologicos para alimentos
Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade (RTIQ). Instrugdo Normativa n* 62
de 29 de Dezembro de 2011; Instrucdo Momativa 51 SDA de 29/1272006 - uso de
conservantes e aditivos em produtos cameos e outras legislacbes pertinenles a

padrbes de analise Fisico-quimicos e Microbiologicos
Frequéncia das Coletas

Sera realizada ao menos uma analise Microbiolégica e Fisico-guimica
anuaimente de cada produto produzido e dgua de abastecimento. Conforme o nimero
de produtos, as coletas serdo divididas no semastre através de cronograma de envio
de amostras (Modelo de cronograma: ANEXO 03), descrito nos planos de trabalho dos

Municipios
Acbes Preventivas

Para evitar desvios nos resultados das analises, a empresa deve executar os

programas de autocontroles (APPCC, PPHO, PSO, Temperatura, Higiene e Habitos
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Higenicos) & onantar @ treinar os funciondrios anvohados no processo
O Servico de Inspecao verficara a afetividade na execuco dos programas de
autocontrole da empresa e programa de treinamentos aos funcionanos responsaveis

pela manipulacao dos produtos
Acbdes Corretivas

Quando um resultado de analise apresentar-se ndo conforme, serdo tomadas as

seéquintes acoes

Microbwlogica

- U responsavel pela venficacdo do laudo deve avisar imediatamente a empresa e
solicitar a interdicio da producao de tal produto, higenizacao e desinfecgio de
equipamentos e utensilios
- Deve-se lavrar um RNC, Auto de infracéo e multa
- Deve-se enviar a outra amostra do produto para analise
- Também, se necessario, fazer o recolhimento do produto no mercado, 0s mesmos
devem sér retirados mediatamente pelos responsaveis, conforme RDC n® 24 de 08 de
Junho de 2015

A producdo do produto deve ficar interditada até que o resultado da analise
apresente-se conforme 08 padroes EXIgIdos

- ApOs venhcaGao do laudo pelo fiscal do servigo de inspecao, sera emitido um
gocumento de liberacAo efou desinterdicio da producd8o & retormmo das atwvidades

conforme julgar necessano
Fisica Quimica

- 0 responsavel pela verificaco do laudo deve avisar imediatamente a empresa e
solicitar a interdicao da producao de tal produto

- Deve-sa lavrar um RNC seguido de Auto de infracao

- Deve-se enviar a outra amostra do produto para analise

- A produgao do produto deve ficar interditada até que o resultado da analse
aprasente-se conforme 0% padroes exigidos
- Apos veriicacdo do laudo pelo fiscal do servigo de inspegao, sera emitido um
documento de lberacio &'ou desinterdicfo da produclo @ reforno das atividades

conforme juigar necessario
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Coletas para Analises Fisica Quimica e Microbiolégica de Agua
Matorial Necessidrio

- Alcool T0%
- Caneta
- Etiqueta para u:!entufu:a.ﬁac
- aolicitacao oficial de analse (SOA)
- Gaze ou algodao hidrofilo
Isqueiro
- Frasco plastico tampado estéril de até 1 litro
Procedimento de Coleta

Cuidados necessanos. na hora da coleta assegurar-se¢ que a lomeaira @ as Maos Nao
toguem a parte interna do frasco e da tampa Ameostras ndo analisadas imediatamente
devem sér estocadas sob refngeracho de 2°C a B'C, nunca congelar as amostras
amosiras de agua clorada devem ler cloro residual neutralizando imediatamente apos a
coleta (adicionar 0,1% de solucdo de tiossulfato de sddio 10%), para impedir a
continuacdo de seu efeito bactencida sobre a microbiota presente. OBS.. alguns
laboratdnos fornecem frascos com Tiossulfato de Sodio suficiente para o volume de

#gua a ser coletada
Coleta de Agua da Torneira

Limpera da lomeira. abnr a tomeira @ deixar a agua escoar por um periodo de 1 a 2
minulos antes da colela, fechar a tomeira; com auxilic de uma gaze ou algodao
umedecido am solucio detergents neutro diluido fnccionar toda a extensio da torneira
interna (bocal) e externamente retirando poeira e sujidades. enxaguar abundantemente
retirando todo o residual de detergente

Desinfecgdo da tormeira: embeber um algodao ou gaze em alcool 70% e friccionar toda

extensao da tomeira durante (1 a 2 minutos). Se a tormesra for de metal ou ago inox

Hous Slemersnis | aenansd e 3 1. o B Nlnpuer oo d e -5 [} {'-.
FF HRENIL s F infm N 8¢ ! -
LM 7.2 LR p—




e i R o e S B S|SB |

flambar, com auxiho de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante 4(
SE&Quna0s

Coleta da Agua. Apds limpeza e desinfecgio, abrir a torneira e deixar escoar a agua da
tubulagao por um periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco estéril e coletar rapidamente
a amostra, até a altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente, identifica-lo com a
etiquata da wdentihcacio, onde devem sér preenchidos os dados referentes a descricio

a0 produto, data oe coleta e emprasa
Transporte das Amostras

Enviar ao laboraténo no menor tempo possivel (nunca maior que 24 horas entre
coleta & chegada ao laboratorio para aguas tratadas)
Ansp s deve ser feito r ximo a 6° C. {utilizar recipiente Bolérmico oom
) transporte deve ser feito no maximo a ¢ [

gelo. Amostras em temperatura ambiente 12 horas para © transporte)
Cuidados Gerais

Nunca congelar a amostra
- Cuidar para que esta ndo fique vazando
- Clentificar-se que a mesma foi bem identificada
Mao abnr os frascos até o momento da colheita
- Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto

Ser breve na colheia
Analises Requeridas
W r =
As analses requendas devem seguir os padries abaixo

CODIGO NA PROVA | REFERENCIA

PRODUTO AMALISE PARAMETRO
MICROBIOLOGICA LEGAL
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Acgdes Preventivas

Fara evilar desvios nos resullados das analises, a empresa deve execular
programa de autocontrole (controle de captacio, tratamento e distnbuicado da agua de
abastecmento) @ onamar @ trenar os fJuncionanos envolvidos ND processo

O Servigo de Inspecao verificara a afetividade na execuclo dos programas de
autocontrole da empresa & programa de trenamentos aocs funcionaros responsaveis

palo montoramanto
Acdes Corretivas

Em caso de constatacdo de ndo conformidade nas analises laboratonais de
#gua, deve-se venficar @ analsar os motivos que causaram o deswvio. Realizar a
verificacio de caixas e fontes de agua, identificando o problema e o solucionand
lavrar um RNC seguido de Auto de Infracao e multa. Tomadas a medidas cabiveis pala

empresa, realizar nova colela

Quando a ndo conformidade constatada for de analise microbioldgica, além dos
iens citados acima, deve-se& interditar a comercializacao da producao de todos oS
produtos, farer o recolhimento dos produtos no mercado, o8 mesmos devem ser

retirados imediatamente pelos responsaveis da empresa, conforme RDC n® 24 de 08
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Deve-se anviar uma amostra de algum produto para

anahseé @ apos

je Junho de 2015

vanhcacao do lawdo pelo fiscal do senico de inspecao, sera emiido um documento dea

iberacao e/ou desinterdicao e o retorno das atividades conforme julgar necessarno
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HISTORICO

Devera conter lodas as aleraches sucessivas realizadas no documento, send

preanchido a cada modificacao; a versao, a data, a pagina & a natureza da mudanca
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ANEXD 02 - LABORATORIOS

ANALISE

Fisico-Luimica @ Microbiologica de

almenios e agua

Fisico-Quimica e Microbiolbgica de
abmeantos @ agua

Fisico-Quimica e Microbiologica de

ammenios @ agua
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Fisico-Quimica @ Microbiolbgica de
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Microbiologica de amentos e agua
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ANEXO 03 - EXEMPLO: Cronograma de envio de amostras para analises Fisica
Juimica e Microbiologica de almentos @ agua
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B PARANA | HOGRANE DOSUL DE SECURANGA AL STSB |
COMBATE A FRAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
OBJETIVOS

Estabelacer um procadimenta operacional padro gue possibilta combater as
P e P

fraudes garantindo a qualidade & inocuidade dos produtos de ongeam animal
APLICACAO

Aplica-se a todas as atividades realizadas pelo estabelecmento que tenham
envohnmento direto ou indireto com o procésso de producao dée produtos destinados a

almeantacao
DEFINICOES

Fraude alimentar Comete-se fraude alimentar quando um alimento & deliberadamente
colocado no mercado com a intencio de s& obter lucro através do engano do
consumador. A Indistria & responsavel qualidade dos processos a produtos através dos
programas desanvolvidos implantados mantdos & montorado pelos
estabelecimentos, visando assegurar a8 qualidade hignico-sanitana de saus produtos
(BPF - Portana MAPA n” 388/M18987, APPCC - Portana MAPA n® 46/1888, PPHO -

Resolucao n®. 10/2003 DIPOA/DAS
USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento., responsavel técnico, responsavel pelo

SIM/SISBI
FPROCEDIMENTO

FPara o controle @ combate as fraudes nos produtos de orngem animal, s&o
utilizados metodos como coleta de amostra de produtos para analise NsiCo-guimica
controle de formulacdo dos produtos, aferncdo de peso, inspeches de rolina

supervisbas ou auditonas, aches de combate as atividades clandestinas de obtencao e
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comercio & desanvolvimento de atvidades de educacao sanitana

As anahses fisico-quimicas dos produtos acabados s&o coletadas e enviadas
mensalmente aos laboratonos credenciados no Ministério da Agrnicultura, através do
cronograma estabelecido no plano de trabalho da inspecao. Para combate a fraudes no
leite, sdo realizadas analises fisico quimico no recebimento na plataforma da maténa
prima (leite cru refrigerado), devendo ser realizado no minimo uma coleta por semestre

O controle de formulacao & realizado como forma de evitar adulteragfes quanto
aos ingredientes e matérias primas usado na fabricaco (ANEXO 01), sera seguido o
cronograma de coletas para analses laboratonas, conforme O mesmo, devendo ser
realizado ao menos um controle de cada produto produzido por ano. A formulacéo deve
ser a mesma que foi aprovada pelo SIM/SISBI

Também so utilizados métodos de controle como Relatorio de Recebimento de
Matena Pnma (ANEXO 02) e Relatono de Expediclo (ANEXO 03), aonde se avalia a
quantidade de matéria prima adquirnda com a quantidade de produto expedido. Outra
veriicacio realzada mensaimente & a afencao do peso (peso bruto e ligudo (quando
utilizado) & peso da embalagem ou recipiente), pesando no minimo 5 amostras de um
mesmo produto ou embailagem por verificacdo, buscando-se verficar se © peso
descrito condiz com o verificado (ANEXO 04). Durante as inspecbes de rotina ou
supervisbes/auditornias @ avaliada a procedéncia e integridade da matéria prima, data
de validade dos produtos e insumos, consarvacao dos rotulos, embalagens & etiquetas
Quando constatar ndo conformidades nos procedimentos descritos acima & lavrado um
Relatério de ndo conformidade(RNC), dependendo da situacao, como am caso gque
lese o consumidor & aplicado um auto de Infracao

Para 0 combale as alividades clandestinas de obtencao e comercio de produtos
de ongem animal, ¢ realizadas atvidades para conscentizacac da populacdo gquanto
a0 nsco do consumo de produtos sem inspecio elou procedéncia. Para isso sao
reahzadas reumides & palesiras para os estabelecmentos que produzem &/ou
comercializam produtos de origem animal, produtores e publico em geral e
desenvolvidas acbes em conjunto com a Vigildncia Sanitaria dos Municipios. Neste
mesmo principio, outra atividade desenvolvida é de Educagao Sanitana, através de

panfletagem e palestras
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ANEXO D1

ANEXD D1 IT OB
Controle de Formulacdo de Produtos
Realizado pelo responsavel pelo servico de inspecdo mensalmente Deve ser realzado de
todos o8 produtos durante o ano. Quando constatado Mao Conformedades deve sef realradd
um relalong de nao conformcdade (R MK sriprarar] doeme N M W a M MA
e e o]
Estabelecimento: . Regiatro SIM
Data
Produto: N° Registro
Ingredientes Quantidade o
(kg ou L)

| TOTAL

Atende o RTIQ do produto? SIM ( )NAO

Conforme memorial de registro do produto? { ) SIM MAC

Temperatura de chmara de massas: _ : ( [ LA

Controle de temperatura e tempo de defumacio: = } NC [ ) MA

Controle da temperatura ¢ da umidade da sala de cura: -’Z MNC MHA

Controle do tempo de cura C NC LA,

Assinatura ¢ Carimbo Responsavel pelo Servigo de Inspecio:
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COMSORCI INTERESTADUAL F INTERMUNKCIFAL DE MUSICIPIOS DE SANTA
CATARBMA PARANA E 0 GRANDE [0 SUL [ SPOURANCA ALIMENTAR, ATENGAD A
SAMIDADE AGROPECUARIA E DESERVOL VIBMENTO LOCAL
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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

De acordo com o Decreto 5.741 de 30 de margo de 2008, que regulamenta os artigos
27-A, 28-A e 20-A da Lei B.171, de 17 de janeiro de 1981, que organiza o Sistema Unificado
de Atencéo a Sanidade Agropecuarna - SUASA, Artigo 152,

De acordo com o Decreto 6348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o Artigo 2° do
Decreto 5.741/2008, delegando competéncia ac Ministério da Agricultura, Pecuana e
Abastecimento - MAPA - para a edigio de atos e normas complementares ao Regulamento,

Considerando o Artigo 9, § 3" e 0 Artigo 13, §2% V do Anexo | da Instrugao Nommativa
n® 19, de 24 de julho de 2006, do MAPA,

Considerando o Artigo 5°, §1" da Instruco Normativa n® 36, de 20 de julho de 2011 do
MAPA:

Considerando a Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997, do MAPA.
Considerando a Portana n® 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA.

Considerando os Oficios Circulares n®™ 175/2005, 176/2005, 24/2000 e 07/2009 do
MAPA, vem determinar

Que as agroindistrias sob fiscalizagio de Servigo de Inspec@o Municipal - SIM -
integrante do CONSAD devem implantar e executar, de forma compuisoria, autocontroles em
seus procedimentos de abate, beneficiamento, produgio, fabricagio, manipulagao,
conservacao, amazenagem e Iransporie, como pré-requisitos para seu registro e
reconhacimento no Sistema Brasileiro de Inspecio — SISBI - que integra o Sistema Unificado
de Atencac a Sanidade Agropecudria — SUASA - assim como nagueles que, mesmo nao
participando do SISBI, estdo sob fscalizagio de Servigo de Inspecaoc Municipal que lenha
estabelecimentos nele habilitados.
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¢ CONSORCIO INTERESTADUAL F ENTERMUMICTPAL DF MUNMKIPIOS DE SANTA
CATARBLL, PARANA E IO GRANDE DO SUL (8 SPGURANCA ALBMENTAR, ATENCLD A
l SANIDADE AGRODPECUARLA F DESENVOL VIBMENTO LOCAL

Os autocontroles compreendem as Boas Praticas de Fabricagdo - BPF e os
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO

Todo processo de produgo & composto de diversos subprocessos, todos eles
influenciando na qualidade do produto final. Neste caso, agrupam-se 0s mesmos em quatro
categorias. maténas-primas, instalagdes e equipamentos, pessoal @ metodologia de
produgdo, formando-se os Programas de Autocontrole, que devemn ser submetidos
rotineiramente a verificagbes, avaliagbes e revisbes, a saber:

=
.

Manutengao de instalagbes e equipamentos,

Vestianos, sanitarios e barreiras sanitarias;

lluminacao,

Ventilagao;

Captacéo, tratamento e distribuicao da agua de abastecimento;
Aguas residuais;

Controle integrado de pragas.

Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO,
. Higiene, habitos higiénicos, do treinamento e salide dos operarios,
10. Procedimentos sanitarios das operagbes - PSO,

11. Maténas-primas, ingredientes e matenal de embalagem;

12. Controle das temperaturas,

13. Calibragao e aferigio de instrumentos de controle de processo,
14. Controles laboratorials & de andlises;

156. Controle de formulagao dos produtos;

16. Bem estar animal.

© @ N O s W

As agroindistrias integrantes do SISBI devem desenvolver e implantar todos os
autocontroles descritos acima, ja para aquelas que ndo fazem parte e possuem apenas o
Servico de InspegSo Municipal (SIM), devem desenvolver e implantar os autocontroles
numero 5, 7,8, 9e 12.
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Esses autocontroles devem constar em documenios que expliquem como séo
realizados os procedimentos de recepgao e acondicionamento, processamento, manipulagao,
fabricag8o, conservagfo, guarda, estocagem e transporte, de matérias-primas, ingredientes,
embalagens e produtos, quais os cuidados na manutengdo de instalagbes, maquinas,
equipamentos e utensilos, dos vestianos, sanitanos e barreiras sanitarias, da lluminacao e da
ventilacdo, como é realizado o controle da dgua de abastecimento da inddstria, os cuidados
com as Aguas residuais, os procedimentos para o controle de pragas, da lmpeza e
sanitizacio. assim como para o controle da higiene, dos habitos higiénicos, da saude e dos
treinamentos dos operanos. Também devem ser contemplados os procedimentos sanitanos
das operagdes, os procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que
s8o realizados os controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o controle das
calibracOes e afericbes dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos laboratorios
e das analises laboratoriais, das formulagbes dos produtos e do Programa de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, quando for o caso

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento @ como os mesmos sao fertos,
quais as atitudes a serem lomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condigbes e
situaches aceitaveis e quem s8o os responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles
de todas as etapas dos processos industriais deve-se responder as seguintes questbes: o
que? Quem? Como? Onde? Quando? Ou seja, deve-se identfficar a aco/atividade, qual ou
quais as pessoas envolvidas e responséaveis por elas, como serfio realizadas, em quais locais
e em que tlempoletapa do processo produtivofindustrial. Devem ser criados formularios ou
planihas de controles para uso nas verificagdes e monitoramentos. Os erros feitos durante o
seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servigo de Inspegao possa identificar
o que foi escrito errado e a consequente comreclo. Os procedimentos de autocontrole devem
ser descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas.

1. Manutencio de instalacbes e equipamentos

O programa de manutencado de instalagdes e equipamentos deve ser desenvolvido a
critério da direcho das empresas, contemplando as agbes preventivas, preditivas e/ou

#
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arquitetdnico, acompanhamento da construgio do prédio e da instalagio de equipamentos e o
encerramento desse processo com a elaboracio de um Laudo de Inspecao pelo Servigo de
inspecao. Dessa forma, os estabelecimentos devem manter as instalagbes/equipamentos na
forma e nas condigbes em que foram aprovados, de acordo com o referido laudo. Devem ser
preservadas as estruturas originais, seus acabamenios e sua funcionalidade. No programa de
manuten¢io devem estar descritos os procedimentos de monitoramento e suas frequéncias e
estes devem identificar, 0 mais rapido possivel, as situaches que demandam acbes imediatas.

2. Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

Devem existir vestidrios e sanitarios em numero suficiente e de tamanhos adequados
ao nimero de trabalhadores das industrias e estes devemn estar instalados de forma que nao
tenham acesso direlo a areas de recepcio/processamento/armazenameanto. SEUB
equipamentos devem ser suficientes para satisfazer as necessidades da demanda e sempre
devemn estar organizados e em condigbes higiénicas adequadas a um estabelecimento
produtor de alimentos.

Devem existir armarios ou outro mecanismo para a guarda de roupas e objetos
pessoais em numero idéntico ou maior que o de funcionérios, no devendo, neste caso,
serem usados para a guarda de materiais que ndo sejam roupas e de uso pessoal. Os
calgados devem ser guardados separados das roupas.

Quando da instalacho de vasos sanitdrios e/ou mictorios, estes devem funcionar
perfeitamente, sempre providos de e lavatonos (pias e torneiras) e papel toalha ndo reciclavel,
ou outra forma de absorvente higiénico para a secagem das maos ou método de secagem
altemativo, assim como detergente e sanitizante apropriados para as maos devendo ser
mantidos nas condigbes mais rigorosas de higiene. A lavagem das maos e antebracos é
compulséria quando da saida de vestidrios, sanitarios @ miclonos e anles de entrar nos locais
onde s&o manuseados e processados matéras-primas, produtos e subprodutos. Os uniformes
@ aventais também devem ser protegidos de contaminagbes quando esses locais forem
utilizados.

Nos acessos as areas industriais, é obrigatdria a instalagdo de barreiras sanitarias em
nomero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham_ Estas consistem no conjunto

formado por dispositivo com tomeira com agua, escova e detergente para lavagem de
- _;:"'
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CONSORCK) NTERESTADUAL F INTERMUMNICIPAL DE MUNSCIFIOS DE SANTA

calcados, denominados lava botas (devem ser do tipo solo), torneira, pia e dispositivo com
detergente para a lavagem das maos e antebragos e também dispositivos com toalhas de
papel ndo recicldvel e com desinfetante para a secagem e sanitizagho das maos e
antebragos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento que ndo utilize as maos.
Devemn existir cestos com tampas articuladas e de abertura e fechamento também nao
manual para o depdsito das toalhas de papel nao reciclado utiizadas. As barreiras sanitarias
Mmhﬂummm,ﬂhﬂummmm.qmmmu
areas indmtria_h. sejam obrigadas a higienizarem os calcados, as maos e antebragos.
Quando se tratar da produgdo de produtos com baixa atividade de dgua (Aw) (exemplo: leite
em pd, queijo ralado, mel) dispensa-se o0 uso de lava botas. O mesmo pode ser substituido
pela troca de calgados ou pelo uso de protetores especificos para essa finalidade, neste
Ultimo caso, de uso Unico.

3. lluminacdo

Controle da manutencéo e funcionalidade da iluminacgio, todas as areas indusiriais
devem apresentar-se iluminadas com intensidade adequada nas &reas de recepcio,
processamento, manipulago, armazenamento e inspecdo de maténas-primas e produtos e
em todos os locais onde sdo executados procedimentos de limpeza e sanitizagio de
instalagbes, equipamentos e utensilios, assim sendo ainda, nas barreiras sanitarias, vestiarnos
e sanitarios, de forma que seja possivel realizar com eficiéncia as avaliagbes dos
procedimentos de higienizacéo.

A intensidade da luz deve permitir a visualizaclo de contaminagfes nas matérias-
primas, produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da luz ndo deve
distorcer a cor dos produtos e malérias-primas e a disposiGio das lampadas deve ser de
maneira tal que ndo ocorram dreas de sombreamento. Deve existir iluminagio natural e
artificial suficientes, néo sendo esta Gltima dispensada pela existéncia da pnmeira. Todas as
lumindrias devem ser providas de protetores contra quebra de lampadas e devem ser fixadas
no teto ou em outra estrutura fixa, ndo sendo aceitavel sua fixagdo em cabos metalicos ou
corentes.
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4. Ventilacdo

Vapores, condensacbes, formacio de gelo, so aceitdveis nas indistrias quando
inevitaveis @ nos casos em que ndo sejam fonte de comtaminacio cruzada, causando
alteragdes de matérias-primas e produtos. As instalacdes devem ser construidas e mantidas
de maneira que ocofram as menores varagbes possiveis de temperatura @ umidade entre
elas, @ quando isto ndo for possivel, que no ambiente industrial existam mecanismos de
controle da formacfio de condensacdo, neve e gelo. Através da ventilagiio consegue-se
controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensagbes e formacao de
gelo, que podefn propiciar odores indesejados, assim como condigbes ambientais insalubres
das dependéncias industriais. A formagao de vapor, neve ou gelo também & inconveniente
nos locais de armazenagem de matérias-primas e produtos acabados, devendo ser
controlada de forma preventiva.

J&, quando a formaglo de vapores, condensagdes e Qelo s8o previstas e ha
possibilidade de alterar as matérias-primas e produtos, ou criar situagbes insalubres,
contribuindo para a contamina¢ao cruzada, ou ainda, interferindo ou dificultando as agbes do
Servico de Inspegio, o estabelecimento deve fazer essa previsdo, assim como deve
descrever em seus manuais as formas de controle dessas situagdes, de forma a garantir que
matérias-primas e produtos ndo sofram alteragbes e que os ambientes sejam conservados
livres de condigbes insalubres e que ndo corram situagbes que possam dificultar os trabalhos
do Servigo de Inspecao

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

Capitulo especial reserva-se & agua de abastecimento das industrias, por ser ela
utilizada nos processos de limpeza e sanitizacéo de instalagbes, equipamentos e utensilios,
que, em diversas situacbes, suas superficies entram em contato com as matérias-primas,
produtos & embalagens, além de muitas vezes participar na diluicio de ingredientes e
aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade da dgua utilizada pelos
estabelecimentos é fundamental para os processos fabris garantirem inocuidade.
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Os estabelecimenios devem dispor de agua em quantidade e qualidade suficiente as
suas necessidades de limpeza e sanitizagao, também para o preparo de solugbes utilizadas
nos processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processos, devendo
ainda, atender a legisiacdo vigente que rege o assunto.

Os estabelecimentos podem ter seu fomecimento de agua através de rede publica de
abastecimento ou esta ser proveniente de fonte prépria de abastecimento, como pogos
perfurados ou coleta de mananciais superficiais.

Quando a origem da agua é a rede pablica de abastecimento, por sofrer ela tratamento
em estagdo propria & finalidade, os estabelecmentos devem dar atenglo ao seu
armazenamento e distribuico, procurando identificar falhas que possam levar a sua
contaminacio. Para garantia do processo de controle, periodicamente os estabelecimentos
devem analisar agua coletada no ponto de entrada dos reservatdrios. Quando constatados
niveis de cloro residual livre (CRL) abaixo do permitido pela legislaglo. os estabelecimentos
devem ter condigbes de realizar uma recloragdo, de forma a garantir 0s niveis minimos
exigidos. Quando uma ndc conformidade no resultado de analise for verificada, deve-se
reavaliar o processo de controle da qualidade da agua, repetindo-se nova colheita para
verificar se as comeqdes adotadas restabeleceram as condigdes ideais

Nos casos em que o abastecimento de agua provenha de fonte propria e a agua seja
de manancial de superficie, os estabelecimentos devem inspecionar o tratamento realizado,
verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de ftratamento,
comparando-se os resultados. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captaglo da agua,
identificando-se possiveis fontes causadoras de poluigio, como outras industrias, atividades
agricolas e o consequente uso de agrotdxicos, etc. Com base nessas informagbes,
determina-se a frequéncia das andlises de controle e seu monitoramento.

Quando os mananciais forem subterrnecs deve-se verificar sua localizagéo,
profundidade e de que forma estdo protegidos contra a infiltracdo de dgua da superficie. Para
este tipo de agua, realiza-se apenas parte do tratamento, ou seja. @ desinfeccio. Mesmo
assim, deve-se ter em maos resultados de analises laboratonais, pois eles servirdo de base
para definir a forma de tratamento mais adequada e seu monitoramento. Nos casos em que a
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agua de superficie tenha acesso aos pogos, ela deve permear, no minimo, 6,5 metros de solo
para depois contribuir com o manancial.

A cloragio da agua deve ser feita de forma automdtica, através de cloradores
eletrbnicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta que sejam acionados quando
ocomerem problemas de funcionamento, de preferéncia, alarme sonoro efou visual A
cloracho deve ser de tal maneira Que seja possivel sua distribuicdo homogénea em todo o
volume do reservatorio, devendo o pH ser inferior a 8,0 e o tempo de contato entre cloro e
agua, ndo inferior a 30 minutos. Na distribuicao o pH deve estar entre 6.0 & 6.5 As empresas
devem realizar analises da agua de abastecimento como parte de seus autocontroles.

Quanto & rede hidraulica, esta deve ser projetada, construida e mantida de forma a ndo
apresentar pontos de pressfo negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminagdes
por sucgao quando da ruptura de tubulagbes Nos casos em que isso seja impossivel, devem
ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressio interna das tubulagbes
sempre positiva. Na rede de distribuicao nao podem existir fins de linhas bloqueados, onde a
agua nao circule livremente, como é o caso quando & eliminado um ponto de saida de agua e
a tubulacio néio & retirada. Isso contribui para possiveis acOmulos de contaminacies nos
locais onde a agua fica estagnada.

6. Aguas residuais

No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de escoamento,
através de caimentos adequados dos pisos, de canaletas e tubulagbes com dimensbes
apropriadas e |dentificadas para sua condugdo, evitando empogamentos @ seu cruzamento
com a rede de agua de abastecimento. Nos locais onde ha descarga de agua e de outros
liquidos, deve ser dada especial alencao a drenagem dos mesmos, evitando a formacao de
condigbes sanitdrias indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos. No
sistema de recolha das aguas utilizadas, devemn existir ralos sifonados para impedir o refluxo
de gases. '
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7. Controle integrado de pragas

Referente ao controle integrado de pragas, o foco das empresas deve ser em evitar a
formagao de condighes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores,
além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industnais.

As areas externas devem ser mantdas livres de acumulos de agua, residuos de

alimentos, ndo devem apresentar-situagbes ou locais que possam servir de abrigos para
insetos e roedores, assim como situagdes que propiciem a reprodugao destes.

De forma a evitar o acesso s areas industriais, as janelas devem estar protegidas por
telas milimétricas, assim como as portas que dao acesso aos extenores serem providas de
mecanismo de fechamento automatico, fazendo uso de cortinas de ar ou outros MEecanismos
aprovados pelo Servigo de Inspecio, quando necessario.

Deve ser evitado o uso de lAmpadas de vapor de mercurio, principalmente perto de
portas e janelas, dando-se preferéncia as lampadas de vapor de sodio. No uso de armadilhas
para afrair insetos, deve-se utilizar a luz ultravioleta, devendo estas ser instaladas em locais
que nao sejam visiveis desde as areas externas das industrias, nao sendo recomendada sua
instalaco nas dependéncias em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas,
ingredientes. embalagens e produtos

O monitoramento do controle de integrado de pragas pelas empresas deve ser diano,
inspecionando-se as areas internas na busca de indicios da presenga de pragas, como pelos
e fezes e dispositivos de captura eventualmente instalados, estes Gltimos, servindo para o
monitoramento da eficiéncia do programa de autocontrole. Deve-se ter em mente que, a
observancia de insetos no recinto industrial € uma evidéncia de que ha falhas no sistema.
Externamente, os estabelecimentos devem monitorar se, com o passar do tempo, formam-se
condigbes favordveis ao abngo e proliferacho de insetos e roedores, assim como a
distribuicso de iscas em lugares estralégicos, 0 consumo e a reposiCao das mesmas e as
condicles em que seus reservatorios s&o mantidos, devendo seus registros ser em
formulanos proprios e revistos periodicamente por pessoa designada, de forma a comprovar o
cumprimento e o monitoramento do programa, além de avaliar a eficacia das agdes comretivas,
quando necessanas.
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Os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO - sao procedimentos
descritos, praticados e monitorados de forma a estabelecer uma rotina de agbes para evitar a
contaminacao direta ou cruzada e alteragbes indesejadas nas matérias-pnmas e produtos,
preservando suas qualidades originais antes, durante e depois das operagbes industriais. Eles
objetivam evitar qualquer tipo de contaminacio nas malérias-primas e produtos, causadas
pelo contato com superficies de équipamentos, utensilios, instrumentos @ manipuladores.
Como parte de seus autocontroles, de forma a terem os ambientes de seus processos
produtivos sab controle, diminuindo os riscos de contaminagbes e garantindo a inocuidade de
suas matérias-primas e produtos, as indistrias devem controlar a limpeza e sanitizacdo
através de procedimentos pré-operacionais e operacionais. O monitoramento dos
procedimentos padronizados de higene pré-operacional (PPHO pré-operacional) deve ser
realizado logo apds o término da limpeza, devendo-se verificar se os procedimentos foram
executados de forma correta e de acordo com o descrito no programa do PPHO pré-
operacional, assim sendo da mesma forma para os procedimentos operacionais (PPHO
operacional). Os programas de autocontroles devem prever a limpeza e higienizagdo de
determinados equipamentos, instrumentos e utensilios durante as operagbes industriais, além
da retirada destes, quando necessano. Os registros das limpezas e sanitizagbes devem ser
didrios.

O planc de PPHO deve ser um compromisso da alta diregdo das empresas com a
manutengao da higiene, devendo ser formulado por seus administradores e proprietarios, em
conjunto com o responsavel técnico que, em Gitima instancia, s&0 0s responsdveis por sua
implantacio e monitoramento.

No PPHO devem ser descritas quais as formas de manutengao/conservacio, do ponto
de vista higiénico, as instalagdes, os equipamentos e utensilios, a freqléncia dos
procedimentos de higiene antes, durante e depois das operagbes. Deve ser descrita a forma
de controle do uso de detergentes e sanitizantes, as formas dos diversos monitoramentos e
suas respectivas freqléncias. Também deve contemplar a forma e a frequéncia das agfes
preventivas @ das cometivas, quando ocorrerem desvios ou alteragdes tecnologicas, e o
destino das matérias-primas e produtos, quando apresentem-se em desconformidade ou
sejam conseqléncia de processos de fabricagdo insalubres.

/f /
Rua Abmirantc Temandare, 171, comivo, S@o Migeel do Ot 50
CEP 9000000 - Fone: (89 1622.7790
CNPI o 97242 972000131 ,_f,"‘#'
il e B . Y Ll -




COMNSORCID INTERESTADUAL E INTERMUNIKCIPAL DE MUSICIPIOS DE SANTA
CATARPA, PARANA E RIO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR. ATENCAD A
l SANIDADE ACGROPRCUARIA F DESFNYVOL YVIMENTO LOCAL

Devemn estar descritas as formas de implementacio e manutengao do Plano, as formas
de registros, o8 modelos de formularios ulilizados para os registros & monitoramentos, assim
como para registro das agdes cometivas adotadas. Todos os documentos devem ser datados
e assinados.

Por ditimo, deve-se descrever de qual fooma as empresas manter@o os registros
(integridade), qual o tempo minimo de manutencio dos mesmos, nac devendo aqui, ser
infenor a doze meses, de que forma estio acessiveis aos Servigos de Inspecao, devendo ser
mantidos em local de facil acesso ao orgao fiscalizador.

No controle da higiene, dos habitos higiénicos, dos treinamentos e salude dos
operarios, as empresas devem garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestidrios e
sanitarios @ ao adentrarem as areas de produclo, além disso, sempre que Necessano,
realizem a lavagem das maos e antebragos, que deve ser seguida da desinfeccio dos
mesmos, devendo estes procedimentos terem duragao minima de vinte segundos. Para isso,
em cada local citado, devem estar instaladas torneiras @ pias com detergente e desinfetante,
em nimero suficiente, de forma que no minimo, dez por cento das pessoas gque trabalham na
indistria, possam utilizd-las ao mesmo tempo, devendo elas estar posicionadas
estralegicamente

Na lavagem das maos devem ser lavados minuciosamente os dedos, 0s espagos
interdigitais e as regides das unhas, prevendo-se situagbes em que seja necessaro o uso de
luvas. Quando do uso destas, além das maos e antebragos, também elas devemn ser objeto
de lavagem e higienizagao.

Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgao,
processamento, industrializacio, transformacio, embalagem, armazenagem, camegamento e
transporte, assim como as superficies que entram em contato com maténas-primas e
produtos de origem animal, devem sofrer higienizagbes adequadas de forma a nao alterar os
Mesmos.

Drmwnwﬂumdmuhihhhﬂnmﬁnpﬂm.mmﬁnndnm
manipuladores espirrar, tossir, falar sobre matérias-primas e produtos de origem animal, nem
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cogar ou tocar em locais contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de contaminagbes
de matérias-primas e produtos de origem animal.

O uniforme do pessoal deve ser de cor clara, trocado diariamente ou com frequéncia
maior, se houver necessidade e nagueles casos em que ocorra a contaminagio do mesmao,
de forma a evitar a contaminagio cruzada com matérias-primas. embalagens e produtos. Nas
ocasides am que outros dispositivos precisem ser utiizados para evitar essa contaminacfo,
como por exemplo, 0 uso de aventais, deve haver essa previsdo nos autocontroles. Nos
casos em que.um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area suja @ numa area
m.m;me:mrﬁu‘mmﬁnem‘amdama imprescindivel, cada
vez que o mesmo entre na area de produgdo, assim sendo para a lavagem e sanitizagio das
maos @ antebragos.

A sa(de dos operarios deve ser controlada diariamente, devendo os mesmos, s
serem admitidos dentro das areas de manipulacao de matérias-primas e produtos,. depois da
apresentacio das careiras de salde, que devemn estar totalmente preenchidas, datadas,
assinadas pelos funcionarios, pelos médicos, apresentado fotos dos titulares e devendo
constar nas mesmas a expressic “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 toxiinfecgbes, ou outra fonte
de contaminagio, que possam causar risco a salde, deve ele ser afastado da funglo até
enquanto o Msco persista

Os documentos de controle da salde dos operdrios devem estar a disposicio dos
Servigos de Inspegio de forma permanente, devendo os estabelecimentos ter planilhas de
controle, por se¢io da industria, onde conste a relacdo dos funcionanos, a data de admissao,
a data de renovacao dos exames médicos e consequentemente da carteira de saude, a data
da transferéncia dos funciondrios para outros setores, os turnos e horarios de trabalho dos
funciondrios nos diferentes setores da inddstria, de forma que o Servigo de Inspegiio tenha
uma rastreabilidade da atuacao de cada um.

Quanto aos treinamentos dos funciondrios, eles devem ser realizados como pré-

requisito para que os mesmos desempenhem sua funglo, ou seja, em sua admissdo, eles so
podem assumir uma determinada fungao depois de terem sido treinados especificamente para
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tal, devendo existir documento formal de comprovagdo do mesmo. Durante esse treinamento,
devemn ser dadas orientagfes sobre os procedimentos sanitanos operacionais (PS0O) e sobre
o PPHO (pré e operacional), devendo tudo isso constar no documento formal de treinamento,
além do ciente do funcionario.

-
-
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Também as empresas devem ftreina-los no desempenho dos monitoramentos e das
verificacbes dos autocontroles e .de seus registros, na tomada de decisbes quando da
ocoméncia de desvios dos programas, assim como para que ftenham ciéncia de sua
importdncia para o cumprimento das metas. Devem ser previstas simulagdes de execucio de

10.Pro

nwrhmﬁm.mriﬁmﬁuamtdadﬂinmmudanﬁamﬂnmﬂndﬂm
procedimentos proposios, sendo as mesmas registradas, podendo servir como ferramenta de
fiscalizago pelos Servigos de Inspegdo. Todos esses treinamentos e registros devem constar
nos autocontroles.

ICedimento:

No que se tange aos procedimentos sanitarios das operagbes - PSO - os
estabelecimentos devem providenciar para que todas as superficies de equipamentos,
utensilios, instrumentos de trabalhos e outros, que entram em contato com matérias-primas e
produtos, estejam limpos e sanitizados. As instalagbes, equipamentos, utensilios,
instrumentos e outros, que néo entram em contato direto com matérnas-primas e produtos,

mas que podem participar de alguma forma para que ocofra contaminagio cruzada nestes,
também devem apresentar-se limpos e sanitizados na frequéncia necessana, de forma a
manité-los em condicbes higiénico-sanitarias satisfatérias. Deve-se ter em mente gque este
quesito pode ser contemplado no autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada
estabelecimento elabora seus autocontroles.

As matérias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de qualquer.tipo
de alteragbes durante as recepgbes, os processamentos, manipulagbes, armazenamentos,
carmegamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos
estabelecimentos.

Rus Abmirante Tomandast, T2 cemteo. Sio Migedd do Ueste 50 Q-FQ
CHF 0000 - Fone {89 021117
CNM n® 07 342 072000 - 11 ];#
www oraEicviromso e v - F-mal comsaids siromes ey g com By

Y/
0 AV
/



—
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
a—
-
-
—-

COSORCI) INTERESTADUML F INTERMUNICTPAL DE MUMKIPIOS DE SANTA
CATARINA, PARAMA E RIO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALBIENTAR. ATENG A A

SAMIADE AGRCPPCUARLA F EESFRNWOL VIRENTO LOC AL

Os produtos guimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvanies de
fabricagdo e outros similares utilizados pelas indUstrias, devemn ser seguros, isto &, atoxicos e
comprovadamente efetivos nas condigdes de uso, devendo eles, serem utilizados, preparados
e armazenados de maneira que nao sofram alteraces nas suas condigbes ideais de uso, ndo
alterem matérias-primas e produtos e ndo gerem situagies que possam comprometer as boas
condigbes higiénico-sanitarias das operagbes. Todos eles devem estar registrados nos orgaos
competentes e os estabelecimentos precisam desenvolver um controle intermo, informando os
nomes comerciais, suas composicies, os niomeros de registro, o Orgdo em que estlo
registrados, se slo isentos de registro, quando for o caso, suas finalidades, as quantidades
adquiridas, a forma de uso e as quantidades utilizadas nas misturas ou solugbes, etc.

1.

Os estabelecimentos devem, na recepgio das matérias-primas, documentar seus
procedimentos de aulocontrole de forma a detalhar sua orngem, as condigbes de
armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, sua identificacdo, as
temperaturas de armazenamento e as situagdes de nsco de contamina¢io cruzada, sendo
esses itens também aplicaveis aos ingredientes e aos materiais das embalagens e rotulagem,
gquando for o caso. Também devem ser descritos nos autocontroles, os cuidados nos
procedimentos de manipulagho das matérias-primas durante as transferéncias para as
diversas secles das indistrias, de forma a preservar a integridade das embalagens e
recipientes, evitando a exposigio do conteido, de forma a prevenir possivers contaminagbes.
Especial atencio deve ser dada as condigbes de manutengo de esirados e prateleiras de
deposito.

Deve existir autocontrole da manutengao das embalagens, identificando situagbes em
que elas possam sofrer contaminagdes fisicas, quimicas efou biolbgicas, devendo-se manté-
las em local limpo, seco, protegido de poeira, insetos, roedores, de outras pragas, ou outras
situagcbes que possam gerar contaminacbes cruzadas ou alteragbes das matérias-pnmas,
ingredientes e produtos. Aquelas que entram em contato direto com os produtos devem ser
armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens
originais, protegidas de possiveis contaminagbes ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser
inutiizadas. As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local
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separado. Para as embalagens, os estabelecimentos devemn informar por escrito, até dez dias
de sua compra, aos Servigos de Inspecao.

Quanto aos ingredientes, as indistrias 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 suficienies apenas para seu uso no periodo imediato, sempre as mantendo em
ambiente impo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condigbes que
possam ocasionar contaminagbes e/ou alteragbes nas suas caracteristicas originais. Os
mdﬂm ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicacao
de oOrgao oficial competente que respalde seu uso nas condigbes indicadas pelos
estabelecimentos em seus autocontroles

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir 0 que
determinam as Instrugbes Normativas n® 51, de 2002 e n® 62, de 2011, do Ministéno da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitul-las.

12.Controle das temperaturas

Os estabelecimentos devem descrever em seus autocontroles as formas de controle da
manutencio das temperaturas nos ambientes, de maneira que ndoc se alterem as
temperaturas das matérias primas, ingredientes e produtos, Determinadas fases dos
processos industriais devem ter sua temperatura ambiente controladas, para que néo ocorram
alteragbes nas matérias primas, ingredientes e produtos, como & o caso do descongelamento
das carnes. Essas situacdes devem ser previstas pelos estabelecimentos, monitoradas,
controladas e lodas as agbes registradas em planilhas proprias, por pessoal capacitado e
responsavel por tal Os registros devem ser executados preferencialmenie por aparelhos
termo registradores de ag8o constante, instalados nas cAmaras frigorificas, nos tunes de
congelamento, nas salas de desossa, nos esterilizadores de facas, etc. nas situagbes em que
ndo existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as mesmas podem ser
controladas através de verificagfes/inspecbes frequentes e consequentes registros de seu
controle. Quando este for o caso, a frequéncia maxima dos controles das temperaturas & a
cada hora de trabalho/abate/processamento/industnalizagao
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Devem existir mecanismos de controle da variagio das temperaturas @ mecanismos
para identificar quando os mesmos ndo estejam funcionando de forma cometa, de maneira
que possam ser tomadas medidas corretivas 0 mais rapido possivel, evitando situagbes que
permitam alteragcbes nas materias pnmas, ingredientes e produtos. Tratando-se de
estabelecimentos que recebem leite, estes devem ter em seus autoconiroles, planilhas de
controle da temperatura nos silos e baldes de estocagem.

131 # ....'.. b b

A calibrégio & o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciais,
servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se & afericho. Quando
necessario, os estabelecimentos devem providenciar o envio de equipamentos e instrumentos
para instituicdes habilitadas por orgdos oficiais proceder & calibragio. Neste caso, devem
manter os certificados de calibragio a disposiglo dos Servigos de Inspecao durante seu
periodo de validade. Nas siluagbes em que ndo ha necessidade do envio & outra instituiglo,
o8 instrumentos/equipamentos devem ser calibrados por pesscas treinadas e responsaveis
por tais procedimentos, devendo as mesmas registrar suas agdes em planihas especificas
para o controle da calibrago, que devem constar nos autocontroles.

Ja a afericho sempre & realizada nos eslabelecimentos, devendo ser rotina. Neste
caso, os instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em horarios ou periodos
pré-determinados, sempre tendo como referéncia outro equipamento ou instrumento
calibrado. Se durante a afericio for venficada diferenga de mensuragio entre o calibrado e o
aferido, deve-se registrar em planilha propria o fator de corregao, de forma que o processo
seja controlado de maneira adequada e quando possivel ou necessario, proceda-se a
substituigao do instrumento/equipamento.

Devem constar nos autoconiroles as maneiras pelas quais os estabelecimentos
procedem as calibragbes e afericdes dos instrumentos, equipamentos e outros dispositivos de
MHm.MMlmm.mMMHrm
através de etiquetas, ou de outra maneira, de forma que seja possivel acs Servigos de
inspecio relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda, com os
processos em que os mesmos sdo utilizados, devendo constar no instrumento, ou em planilha
propria nos casos em que o anterior ndo for possivel, a data da Gitima e da préxima afericéo
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ou calibraclo. Ainda, na etiqueta ou na forma de identificagiio que a substituir, deve constar a
assinatura do responsavel pela aferigio ou calibrago.

14.Controles laboratoriais e de anilises

MNos controles laboratoriais e de analises as empresas devem descrever a programacgo
das coletas de amostras para envio a laboratorios que realizam analises fisico-quimicas e
microbiologicas. Nesse plano de amostragem devem estar descritas, para cada produto,
matéria prima ou ingrediente, quais as andlises que serio realizadas e as frequéncias de
mNHMMdameﬂmmmaﬂmmHMHm
tomadas quando da identificacao de resultados nao conformes nessas analises, tudo isso de
acordo com a legislagcio em vigor. '

Nos casos em que as empresas devam realizar analises nos proprios
estabelecimentos, como é o caso das indistrias que recebem leite em natureza, devem existir
laboratérios aparelhados o suficiente para realizagdo das analises minimas necessarias e
pessoas treinadas para tal

Deve existir um manual de boas praticas laboratoriais (MBPL) descrito e implantado,
composto pelo plano de amostragem, por um manual de bancada, nos casos em que devam
ser realizadas andlises de monitoramento no proprio estabelecimento, como nos
estabelecimentos que recebem leite em natureza, devendo contemplar também todos os
procedimentos relacionados a4 conduta dos laboratonstas, ao descarte de amostras, de
reagentes, de utensilios e equipamentos de uso (nico, os registros e as frequéncias dos
treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros
das andlises realizadas. No manual de bancada devem ser descrilos 0s procedimentos de
analise no controle da inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo
também contemplar os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utiizados e suas
quantidades minimas necessanas.

15. Controle de formulacéo dos produtos

Os autocontroles devem apresentar a forma em gque os estabelecimentos monitoram e
regisiram os procedimentos de controle de formulagfo dos produtos e suas frequéncias, as
medidas preventivas para evitar que 0s mesmos sejam fabricados em desacordo com as

CEP Fv0-000 - Fone: (#9) 1612.2739
ONFPI o® 0F 242 9720001 -1

rarwn sk e s T . onmdl- massamdiee e i Sl . oy Ty

AR R R R R R R R R RN R R R R RRRRRRRRRRRRY

I
Run Abmarantc Tamandrt, 221, contro, Sl Mapeed do Ocme 50 .._,.\'IP _’fw "/‘r;’
= — o



COMSORCIO INTERESTADUAL F INTERMUSICIP AL DE MUBICIPFIOS DE SANT A
CATARDNA, PARAMA E RIOGRANDE DO SUL DE SECGURAMCA ALIMENTAR. ATENCAD A
! SANIDALE ACGROPECTARLAY F DEESENYOL VIMENTO LiCAL

formulas aprovadas e as medidas comretivas quando sao venficadas essas situacbes. Esle
itemn deve prever o monitoramento de seus constituinies através de analises laboratonais,
levando em consideragio os parAmetros minimos exigidos pela legislagdo Deve constar de
que forma e em quais produtos as matérias primas e ingredientes sao utiizados e quais as
quantidades em cada processo de fabrncacao

Finalizando, deve ser destacado o compromisso dos Diretores das empresas na
execucdo dos programas e identificados os responsaveis pelas verificagbes e

-
-
-
-
—
-
-
—
-
-
—
—
—
—
—
moniftoramentos.
16. Bem estar animal
Este autocontrole visa verificar a implantacio e manutencio de um programa
por parte das empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é
A verificac8o oficial focalizard o atendimento de legislagdes especificas e avaliara de forma

oferecer condigbes que evitem o sofnmento desnecessario dos animais destinados ao abate.
objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte, recepgo, descarga e procedimentos de
condugao, insensibilizacio e sangria.
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Os Servigos de Inspe¢do dos municipios integrantes do CONSAD passam a adotar,
como atividade basica de inspeco, a fiscalizagho da implantagio e execuclo dos
chamados autocontroles nas indistrias sob suas responsabilidades, de acordo com este
ANEXO. ’

Para fiscalizar a execugio dos autocontroles utilizam-se as chamadas Areas de
inspecdo. Através destes, inspeciona-se o processo de produgao e revisam-se 0s registros
de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os
fiscais do Servigo de Inspecgao ter conhecimento prévio dos mesmos para a execugao das
tarefas. Deve-se preencher um Relatéric de Fiscalizagho, ou seja, um roteiro de
inspecdo. A conclusio do relatdrio deve ser a interpretacao dos achados, baseada nos
conhecimentos técnico-cientificos e legais do assunto em questo.

A fiscalizago dos registros deve focar, além dos resultados do ponto de vista de
conformidade, a sua autenticidade, devendo-se atentar para itens como a maneira que as
informagdes séo apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais corregdes de informagoes,
etc.. Anotagles feitas nas areas industriais, durante os monitoramentos/verificagbes, sdo
caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento devem ser corrigidos de forma que
o Servigo de Inspecao possa identificar o que foi escrito errado e a consequente cormegao.

O Servigo de Inspecao deve focar seus procedimentos na manutengao dos referidos
itens, devendo-se identificar as situagdes gue necessitam agbes emergenciais, o mais
rapido possivel e identificar as deficiéncias do programa, considerando suas,
consequencias e exigindo da empresa sua comegao/atualizacao Quando da inspegao das
instalacOes e equipamentos, também se deve verificar as condigbes de higiene ambiental
do setor em pauta, complementando a fiscalizagdo do PPHO.
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Se as mesmas estio de acordo com o projeto aprovado;

Se forro, teto, paredes e piso sao de material duravel, impermeavel e de facil
higienizacio e se ha necessidade de reparos,

. Se existem sujidades, formacio de condensaGao, neve ou gelo;

IV. Se a vedagdo das aberturas (portas, janelas, eic), se o escoamento de agua e
outros fatores podem prejudicar as condigdes higiénico-sanitarias do processo
produtivo,

V. Se os locais de manipulago, de processamento, de estocagem de matérias-primas
@ produtos comestiveis sao isolados dos de manipulagao, processamento,
estocagem de matérias-primas e produtos ndo comestive:s;

Vl. Se os locais onde s@o manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas
diferentes fases da producdo, sa&o isolados uns dos outros, de forma a
prevenir/reduzir contaminagbes de uns para outros,

VIl. Se as instalagbes (estruturas, salas, depdsitos) sSo mantidas em condicbes
aceitdvels e se suas dimensbes sio compativeis com as atividades nelas

i) Se foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua impeza/sanitizagio e
se ndo causam alteragbes as matérias-pnmas/produtos quando do seu uso nas
respectivas atividades laborais;

i) Se sdo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/santizacio,

i) Se foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspecio avaliar as
condicdes sanitanas,

iv)Se os mesmos precisam de reparos, dando atengao as superficies que entram em
contato com as matérias-primas e alimentos;
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v) Se equipamentos/utensilios usados no amazenamento de ndo comestiveis sao
instalados/operados de maneira tal, que nao exista risco de contaminacio cruzada

para as matérias-primas e produtos em fabricagdo ou acabados & se 05 mMesmos
estdo identificados como de uso exclusivo para nao comestiveis.

vi) Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza,

vit) Se o acabamento, a, natureza das soldas e os materais constituintes dos
mesmos podem alterar as maténas-primas e 0s produtos acabados;

vilj Se s80 passiveis de transferéncia de residuos e odores &s matérias-primas e
produtos e se os lubrificantes utilizados séo apropriados a situaclo.

1.1. Frequéncia da Fiscalizacdo

Fiscalizacio Local — a fiscalizagio local da manutencio das instalacbes e de
equipamenios deve ser realizada em cem por cento das areas de inspegao, com frequéncia
minima, mensal. Os registros dessas verificagbes devem ser anotados na planilha Lista de
FiscalizacBo das Areas de Inspegao (Anexo 01).

Fiscalizagho Documental - a fiscalizaco documental da manutenco das
instalagbes e de equipamentos é feita através das planilhas de controle da manutengao
preventiva/preditiva/corretiva das instalagbes e dos equipamentos, seguida de comparacao
com o que foi verificado no local pelo Servico de Inspecio. Essa fiscalizagdo deve ser
realizada conforme cronograma da inspecio e os registros das mesmas devem ser feitos
na planilha Lista de Fiscalizagio Documental (Anexo 02).

Quando da fiscalizagdo dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, os Servigos
de InspecBo dos municipios consorciados devem verificar se essas instalagbes e
equipamentos:

l. Tem comunicagio direta com segbes de matérias-primas e produtos comestiveis;

Il. Sac em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades.
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Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencéo das

condigbes higiénico-sanitarias das instalagbes,
Se as condigbes higiénicas séo mantidas nessas instalagbes;

Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com os equipamentos e dispositivos
necessdrios para a higienizago dos calcados e maos (detergente liquido ou
similar, toalhas de papel descartavel, ndo reciclado), agua potavel de fluxo
continuo, sem tomeiras com fechamento manual e se estas higienizagbes sio
realizadas na forma e na frequéncia adequadas,

.&MMimﬂmmﬂhpiﬂmmmﬂmﬂ

monitoramentos da higiene ambiental e do pessoal,

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

2.1.Frequéncia da Fiscalizagido
Fiscalizaclo Local - a fiscalizacao local dever ser feita com frequéncia minima,

mensalmente, em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade dos
vestiarios, sanitdnos e barreiras sanitdrias, a organizagio e a higiene ambiental. Os
registros das verificagbes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizagdo das Areas
de Inspecao (Anexo 01).

Fiscalizagio Documental - a fiscalizagdo documental da manutencio dos

vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitdrias deve ter frequéncia conforme cronograma da
inspecao, através dos registros do estabelecimento e comparando-0s com a fiscalzacao
local realizada pelo Servigo de Inspecio. Os registros séo feitos na Lista de Fiscalizacio
Documental (Anexo 02).

3. Fiscalizacdo da iluminacéo

Na inspecao do controle da manutengio da iluminacio o Servigo de Inspecio deve

verificar:

Se existe iluminaglo nas diferentes areas da industna;
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ii. Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacio das
condigbes higiénico-sanitarias das instalagbes, equipamentos, utensilios, matérias-
primas e produtos;

. Se as lumindrias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagio uniforme, sem que
haja formagao de zonas de sombra;

v. Se todas as luminarias sao providas de protetores contra a quebra das lAmpadas

3.1.Frequéncia da fiscalizacdo

Fiscalizacio Local - a fiscalizacho local da iluminagio deve ser feita com
frequéncia minima, mensalmente, abrangendo, cem por cento das dependéncias. Os
mﬂmduimpﬂesﬂnmﬂdmnnLhﬂdthmhﬂodu#md&lw
(Anexo 01).

Fiscalizacio Documental — a fiscalizagdo documental do controle da iluminagao
deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, sendo feita uma comparagao entre
as informagles dos controles das empresas com o que foi verificado pelo Servigo de
Inspecéo no local. Os registros da fiscalizago documental sdo anotados na Lista de
Fiscalizagdo Documental (Anexo 02).

4. Fiscalizacdo da ventilacéo

Na fiscalizacao do controle da manutencao e funcionalidade da ventilagao o Servigo
de Inspeclio deve identificar as situagbes em gue ocorram a formacgio de vapores,
condensacbes e formago de gelo que requerem agdes imediatas e aquelas que nao
comprometem o processo produtivo, sendo estas (litimas aceitaveis. Neste caso, quando o
programa de autocontrole identifica tais situagbes, ndo ha a necessidade da intervencao do
Servico de Inspecao.

Durante a inspecao local e a revisfo dos registros de controle dos estabelecimentas
o Servigo de Inspegao deve verificar:

.. Se a ventilacio é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que
podem alterar as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioracio,
ou de alguma outra forma alterar matérias-primas e produtos.
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ii. Se a ventilagao é adequada ao controle da condensacao.

iii. Se ha controle na formaglo de neve ou gelo de forma a evitar akteragbes nas
maténas-primas e produtos;

iv. Se a ventilagio proporciona conforto térmico aos operarios durante os tumos de
trabalho.

4.1.Frequéncia de fiscalizacio

Fiscalizacho Local - na fiscalizagio local das condigdes de controle da ventilagao
devem ser lupoclmldu cem por cento das adreas de industrializacio/manipulacio, com
frequéncia minima, mensal, utilizando-se @ Lista de Fiscalizago das Areas de Inspecao
(Anexo 01) para registro dos achados durante a tarefa.

-
—
—
=
—=
-
—=
—
—
—
—
—
—
—
= Fiscalizagho Documental - a fiscalizacdo documental dos controles da ventilagho
deve ser realizada conforme cronograma da inspe¢do, venficando se os registros refletem
E as situacbes encontradas pelo Servigo de Inspecéo quando da fiscalizag8o. Os registros

das verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagao Documental (Anexo
02).

Quando a #gua utiizada pela indistria for proveniente de rede piblica de
abastecimento os Servigos de Inspecdo devem dar atengio ao seu armazenamento e
distribuiclo, procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminacao.

Quando a origem da agua for rede privada de abastecimento, os Servigos de
inspegao devem inspecionar o tratamento realizado, verificando-se a turbidez nos pontos
de entrada e saida do sistema, comparando-se os resultados. MNeste caso, deve-se
conhecer a bacia de captacdo da agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de
poluicio, como outras indUstrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotoxicos,
etc.. Com base nessas informagdes, determina-se a frequéncia das anadlises de controle e
seu monitoramento. '

Também devem os Servigos de Inspe¢do, analisar os registros feitos pelo pessoal
responsavel pelo tratamento da agua e realizar as analises oficiais, que compreendem as
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analises de rotina e as analises de inspecao. As analises de rotina servem para que sejam
verificadas as condigbes da agua utilizada na industrializacdo e também a eficacia do
autocontrole de sua qualidade, devendo-se verificar o teor de CRL e o pH. Estas
informagdes devem ser comparadas com as que s8o registradas nos autocontroles das

As analises de inspegio sio feitas para a comprovagio da obedéncia aos valores
estipulados pela legislagho, sendo a sua frequéncia minima anual, através de coletas
realizadas pelos Servigos de Inspecao, que as enviam a laboratdrios credenciados.

Durante g inspecao local do controle da captago, tratamento e distribuigho da agua
de abastecimento, o Servigo de Inspecdo deve verificar.

1222222323

i.. Se os reservalonos apresentam-se em condigbes higiénico-sanitarias adequadas, -

. Se as redes de alimentacio e distribuicho de agua da industria estado 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 necessanos e se existem
fins de linhas bloqueados;

. Se a agua tem pressio e temperatura adequadas nas diferentes areas de
manipulagio e processamento de matérias-primas e produtos e demais setores da
indGstria;

iv. Se, quando da existéncia de recirculagho de agua, como no uso de trocadores de
calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de quahdade;

v. Se gquando ha agua de reuso esta & mantida livre de patdgenos e coliformes fecais.

vi. Se o volume de agua tratada é suficiente para a demanda das industrias.

5.1. Frequéncia de fiscalizagio

Fiscalizagio Local - a fiscalizagdo local do tratamento e distribuicio da agua de
abastecimento & feita através da mensuragéo do pH e do CLR em vanos pontos da rede de
distribuicio, dentro da indUstria, com frequéncia minima, mensal, utilizando-se a pianitha de
Fiscalizag8o Local do pH e do CLR da Agua de Abastecimento (Anexo 03). Também, deve-
se verificar o sistema de captagio e de tratamento, os reservatorios e a rede de
distribuigo, utilizando-se a planilha Fiscalizaglo do Sistema de Captagdo, Tratamento,
Reservatorio e Distribuicio da Agua de Abastecimento (Anexo 03).
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Fiscalizagio Documental - a fiscalizagdo documental dos controles do sistema de

captacéo, tratamento, armazenamento e distribuigao da agua de abastecimento, devem ser
realizadas conforme cronograma da inspecfo, através dos registros de controle dos
estabelecimentos, devendo-se verificar os resultados das analises laboratonais de controle
dos mesmos e o cumprimento do cronograma de coletas, verificando se o0s registros
reflelern as situagbes encontradas pelo Servigo de Inspegdo quando da fiscalizagdo. Os
registros das verificacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizaclo
Documental (Anexo 02). .

6. Fiscalizacio das aguas residuais

Durante as verificagOes, os Servicos de Inspegao devem observar.
|. Se todo o volume de aguas residuais & drenado;
Il. Se na recolha das aguas residuais, estas nio entram em contato com a agua de
abastecimento;
Ill. Se as aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;
V. Se as instalagbes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das
aguas utilzadas
V. Se. quando houver possibilidade de contaminagio da Agua de abaslecimento pelas
aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situagio;
V1. Se as Aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagio a produgho,
quando descamegadas diretamente no piso.

6.1.Frequéncia de fiscalizacao

Fiscalizaglo Local - a fiscalizagao local do controle das Aguas residuais deve ser
realizada com frequéncia minima, mensal, devendo abranger. cem por cento das areas
industriais. Os registros das verificagbes devem ser registrados na Lista de Fiscalizagho
das Areas de Inspecéo (Anexo 01).

Fiscalizacido Documental - a fiscalizacdo documental dos controles das aguas
residuais deve ser realizada conforme cronograma da inspegao, verificando se os registros
refietem as situagdes encontradas pelo Servigo de Inspecdo quando da fiscalizagdo. Os
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registros das verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagao
Documental (Anexo 02).

7. Fiscalizacao do controle integrado de pragas

Na fiscalizacao do controle integrado de pragas o Servigo de Inspecao deve:

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

. Imnmm.ﬁmnmraamum
que favorecam ao abrigo ou a reprodugo de pragas.

ll. Inspecionar as areas intemnas buscando indicios da presenca de pragas,;

IV. Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de
prote¢éo contra insetos e roedores (lelas, portas, janelas, outras aberturas),

V. Revisar os registros de fiscalizag8o e monitoramento;

Vi. Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma junto ao 6rgado competente, de acordo com a RDC n® 18
de 2000, da ANVISA, ou outra norma que a substitua ou se sobreponha,

Vil. Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autonzados
para tal @ se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e forma
adequada e se ha controle restrito das mesmas nas industrias.

71.1.Frequéncia de fiscalizacio

Fiscalizagio Local - na fiscalizagho local do controle de pragas, o Servigo de
inspecio deve inspecionar as armadihas, em vinte e cinco por cento, mensalments,
muuﬂldaFmizlclodnﬁvmdtlwmmmﬂﬂpmmdm-
achados durante as inspegdes.

Fiscalizagio Documental - a fiscalizacdo documental dos controles deve ser
realizada conforme cronograma da inspecao, verificando se os registros refletem as
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situagbes encontradas pelo Servigo de Inspego quando da fiscalizacdo. Os registros das
verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagho Documental (Anexo
02).

Na execucio da fiscalizacho local do PPHO - limpeza e sanitizacdo pré e
operacional - dos estabelecimentos, os Servigos de Inspecao o farao através da inspecao
visual, das unidades de inspecdo (Ul) — que nada mais & que o espago tridimensional
(largura, altura e profundidade) onde esta instalado um equipamento, ou parte dele,
abrangendo nesta fiscalizag8o, as condighes de higiene e sanitizacho também das
construgdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulagdes. vigas. paredes, pisos,
drenagem de aguas, elc ). Também devem ser fiscalizados os procedimentos de limpeza e
sanitizagbes - 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 impezas e sanitizagbes dos
equipamentos nos intervalos dos turmos de trabalho, mas os programas devem prever a
limpeza de alguns equipamentos durante as operagbes de manipulacBofabncagio. A
analise das condigbes higiénicas, pelo exame visual, pode ser complementada com testes
quimicos, fisicos e microbioldgicos, podendo ser colhidas amostras de ingredientes,
aditivos, matérias-primas e produtos para andlises laboratoriais oficiais. Deve-se verificar
se as agbes cometivas sfo efetivas e se as empresas cumprem com O0S prazos de
atendimento das nao-conformidades

A fiscalizagdo documental deve ser realizada pela observagao do preenchimento
das planilhas dos autocontroles e pela fiscalizaglo de que, o que esta sendo praticado,
esta descrito em tais documentos. Também devem ser verificados os registros gerados por
equipamentos, como & o caso de discos de termo registradores. Particular atengio deve
ser dada aos registros de desvios e falhas na operacionalizagdo dos programas e suas
consequentes acbes comretivas. As agbes comretivas devem ser direcionadas nao somente
aos equipamentos, instrumentos e utensilios usados no processo, mas também se deve
considerar as possiveis condigbes sanitarias inadequadas em que os produtos foram
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fabricados, devendo, nessas situagbes, os programas serem revisios pelas empresas.
Deve-se verificar se as agbes coretivas sdo devidamente registradas e se todos os
documentos sao assinados e datados pelos responsdaveis pelos preenchimentos.

Na fiscalizaghio local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizago -
PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspec¢ao devem certificar-se de que:

|. Os estabelecimentos executam os procedimentos de impeza e sanitizac8o pré e
operacionais previstos nos autocontroles,

. Ndo existam residuos de malérias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apos as operagbes de limpeza e sanitizacao,

lll. HA previsdo de moniloramentios didrios nos autocontroles e de gue 0 MEsMOos
sejam cumpridos fielmente;

V. Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragio de matérias-primas e

produtos, s3o tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condigbes
sanitarias ideais e que sejam adoladas também agdes preventivas,

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

Na fiscalizagio documental do controle dos procedimentos de limpeza e

sanitizacio — PPHO pré e operacional - os Servigos de Inspecao devemn certificar-
se de que:

I. E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliaglo da
eficacia dos programas,

ll. Os estabelecimenios revisam os programas quando séo realizadas alteragbes nas
instalacOes, equipamentos e utensilios, operagdes e de pessoal.
lll. De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los,

IV. Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteracio de matérias-prnmas e

produtos, uma agao coretiva seja a reavalagao e alteragdo dos programas,
melhorando suas execugdes, quando necessario;
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Os registros dos estabelecimentos sfo suficientes e apresentam-se completamente
preenchidos, datados e assinados pelos responsaveis indicados nos autocontroles

e que documentem (sejam fiéis) & execuclo dos procedimentos.

<

s

Existem pessoas responsdveis pela implementagio e monitoramento dos
procedimentos e que Nos programas isso esteja explicito;

lllllllll‘ﬁ

=

. Os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas indistrias e que
estejam disponiveis, a qualquer momento, para o Servigo de Inspegio realizar suas
verificagbes;

Vill. Os registros reflitam as condicBes higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos;

IX. E feita avaliacho rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminago
de matéras-primas e produtos,;

8.1.Frequéncia de fiscalizacio

Fiscalizacdo Local - na fiscalizagao local do controle da limpeza e sanitizacao os
Servigos de Inspeco devem inspecionar cem por cento das éreas de
industrializacao/manipulagao, com frequéncia minima, mensal, através da inspecao visual,
utilizando a Lista de Fiscalizaclo das Areas de Inspeco (Anexo 01) para registro do
verificado durante as inspegbes.

Fiscalizacdo Documental - a fiscalizagdo documental dos controles deve ser
realizada conforme cronograma de inspeclo, verificando os registros feitos durante esse
periodo e se eles refletem as situagbes encontradas pelos Servigos de Inspecio quando da
fiscalizacio. Os registros das verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de
Fiscalizac#o Documental (Anexo 02).

Na fiscalizagdo local do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
salde dos operdrios, os Servigos de Inspegio devem verificar:

|. Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e
produtos, em qualquer fase do processo de produgio/fabricagio obedecem as
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praticas hig¥énicas para que nado causem alteraches em malérias-pnmas e
produtos;

Se assiduamente, os operdrios exercitam lavagem e desinfecgdo das méos e
antebragos antes de entrarem nas areas de manipulagdo e se a higene corporal e
outros aspectos relacionados a ela sao praticados de forma rotineira;

Eummimumnbw limpos e se sio trocados e utilizados nas
areas e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

Se, nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das
industrias procedem & troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas
“areas limpas”;

Se existe controle, por parte das empresas, quando ocormem alteragbes no estado
sanitario dos operdrios;

Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estade ou

apresentacio das mios e antebragos dos funciondrios e outros aspecios
relacionados, como a presenga de adomos no corpo;

Se quando da ocorréncia de doengas infecciosas, de lesdes abertas ou purulentas.
de poriadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de
toxiinfecgbes alimentares e afins, os funciondrios sio afastados de suas atividades,
quando em contato, mesmo que indireto, com maténias-pnmas, produtos em
processamento ou acabados, incluindo-se aqui, os funcionanos dos Servigos de
Inspecao,

Se as operagbes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a
preservar a inocuidade das matérias-primas e produtos,

&mmﬁmﬂmuemhudunmmmmﬂmu_
fungdes que executam e se estdo capacitados para realiza-las.

Na fiscalizagio documental do controle da higiene, habitos higiénicos,

treinamentos e saude dos operarios, os Servigos de Inspegio devem verificar.
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. Se na descrigho dos autocontroles de treinamento dos funciondrios slo
previstos/descritos procedimentos de treinamentos gque abordem assunios
relacionados a garantir a inocuidade das maténas-pnmas e produtos e se os
mesmos séo satisfatorios para tal;

. Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas

—
-l
—
-
-
el
-
-
-
-
sa&0 adequadas e se existem registros desses treinamentos,

. Se existem registros dé wverificagbes e monitoramentos em documentos
padronizados e efetivamente utilizados;

IV. Se todas as pessoas gue trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e
produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou
carteiras de saide gue comprovem estarem habilitados a manipular alimentos.
Aqui se incluem os funciondrios dos Servigos de Inspecdo e excluem-se oS

funcionarios administrativos das empresas, quando os mesmos ndo entrem em
contato rotineiramente com matérias-primas e produtos.

9.1.Frequéncia de fiscalizacao

Fiscalizagio Local - na fiscalizacho local da higiene, dos habitos higiénicos,
treinamentos e salde dos operérios, os Servigos de Inspegio devem inspecionar cem por
cento das areas de industnalizagio/manipulagio, , através da inspecio visual, como
descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao (Anexo
01) para registro das inspecdes

Fiscalizagio Documental - a fiscalizagdo documental dos controles da higiene, dos
habitos higiénicos, treinamentos e salde dos operdrios deve ser conforme cronograma da
inspecao, verificando os registros feitos durante esse

periodo e se eles refletemn as situagbes encontradas pelos Servigos de Inspecao quando da
fiscalizagho. Os registros das verificagbes documentais devem ser feitos na Lista de
Fiscalizag8o Documental (Anexo 02).
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Neste caso, os Servigos de Inspeclo devem fiscalizar as condigbes sanitarias das
operagbes industriais. Para isso, os fiscais devem ter conhecimento técnico-cientifico dos
processos de producao que estdo acompanhando.

Na fiscalizagio local dos procedimentos sanitdrios das operagles - PSO, os
Servigos de Inspegao devem verificar:

|. Se na recepgio das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas néo
sejam contaminadas, ’

Il. Se durante as manipulagbes e processamenios existem cuidados de forma a
prevenir contaminagbes cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de
embalagens, de malérias-primas e produtos, evitando-se contra fluxos,

. Se as matérias-primas e produtos s8o separados entre eles de forma correta e de
acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se sio identificados;

IV. Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram
em contalo com matérias-primas e produtos s8oc mantidas em condighes
adequadas de limpeza e sanilizacio, de forma que n&o existam condigbes
higiénico-saniténas inadequadas que possam causar situagbes 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;

V. Se os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo,
torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que néo entram em contato
com matérias-primas, ingredientes e produtos, sdo mantidos em condigbes
higienicas,

Vl. Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como
lubrificantes e outros, s&o atoxicos ou propnos para uso em situacbes de
manipulagao/elaboragao de alimentos, se nao transferem sabores nem odores
indesejados e estranhos as maténas-prnmas e produtos e se sao0 efetivos nas
condigOes previstas de uso,
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Vil. Se os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados de

forma adequada:

Vill. Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se nfo alteram as matérias-
primas e produtos, se sho de facil impeza e higienizagio e se sio mantidos em
bom estado de conservagéo;

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

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

Xl. Se os produtos na expedigio e antecAmaras ficam em periodos minimos,
suficientes apenas para conferir as condigbes higiénico-sanitanas;

Xll. Se os veiculos transportadores de matérias-pnmas & produtos s&o 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 n3o permitir a entrada de pragas, poeiras e outros
contaminantes e a saida de liquidos,

Xl Se os equipamentos de geragado de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos esto funcionando de maneira
correta, e obedece as normas regulamentares quanto & manutencio das
temperaturas ao carmegar e transportar e se durante o transporte ndo existern
produtos outros de naturezas distintas.

Na fiscalizacdo documental do controle dos procedimentos sanitarios das
operaches — PSO - os Servigos de Inspec¢ao devem verificar:

I. Se nos autocontroles as agbes descritas para evitar contaminagbes cruzadas séo
suficientes e adequadas, '

Ii. Se os estabelecimentos dispbem de documentos que confirmem a adequacao dos
produtos quimicos ac seu uso nos respectivos ambientes de
processamento/manipulacao de alimentos.
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10.1. Freguéncia de fiscalizacio

Fiscalizacio Local - na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitanos das
operagbes, os Servigos de Inspegao devem inspecionar cem por cento das areas de
industrializagao/manipulagéo, com frequéncia minima, mensal, através da inspecao visual
como descrita anteriormente, utilizando a Lisla de Fiscalizagio das Areas de Inspeglio
(Anexo 01) para registro das inspegdes.

Fiscalizacio Documental - a fiscalizagdo documental dos controles dos
procedimentos sanitarios das operagles deve ser realizada conforme cronograma da
inspecéo, revisando-se 0s registros do periodo que a antecede. incluindo os registros dos
treinamentos, observando se eles refletem as situagbes encontradas pelos Servicos de
Inspego quando da fiscalizagio. Os registros das verificagdes documentais devem ser
feitos na Lista de Fiscalizagio Documental (Anexo 02).

Na fiscalizacdo local os Servigos de Inspeglo devem verificar

. Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos séo acompanhadas
dos respectivos documentos exigidos por lei para o transporne e recepgao,

. Se as matérias primas estdo devidamente identificadas, permitindo a
rastreabihdade.

ili. Se a empresa, quando da recepgio, realiza as andlises minimas necessarias para
a selecio da matéria prima,

V. Se a empresa da destino correto & matéria prima e de acordo com o planejado no
autocontroke,

V. Se as matérias pnimas apresentam suas embalagens integras,

Vl. Se matérias primas e produtos sio mantidos em temperaturas adequadas a sua
natureza e organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de
Inspecao;
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. 5@ as malérias primas sa0 analisadas de forma cometa, através de mélodos e

testes amparados pela legislacio, respeitando os programas da empresa e que
confiram resultados confidveis,

‘ CONSORCIO INTERESTADUAL F INTERMUNICTPAL DE MUNICIPIOS DE SANTA
‘ CATARMA PARAMA E RIO GRANDE DO SUL DE SECGURANCA ALBIFNTAR, ATENCAD A4
Vil

Vill. Se os resultados mensurados atendem a legislagio, de maneira que preserve a
qualkdade dos produtos e a salude dos consumidores,

IX. Se a empresa atende a0 disposto no item 11 deste Anexo;

X. SammmmmduMpMapmdmaﬂmnmm
boas condigbes de conservagiio, com os produtos devidamente organizados em
seu interior, se a temperatura durante o transporte & controlada e se 0s mesmos
séo vedados a entrada de pragas e sujidades, assim como a salda de liquidos;

Xl. Se o uso e a manipulagio dos ingredientes estdo de acordo com as instrugbes de
uso na formulagio aprovada e se sd0 mantidos no local de preparacao dos
produtos em quantidades suficientes a sua utilizagdo e por periodos restritos,

Xll. Se os ingredientes s&c mantidos em local separado, em condigtes higidnicas e,

quando preparados previamente, o 80 em guantidades o suficiente apenas para
um Unico uso,

Xlll. Se na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sao
tomadas atitudes cormretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia,

XIV. Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de
preparacgao dos produtos;

XV. Se é avaliado o destino de ingredientes e produtos gquando apresentam suas
embalagens rompidas,

XV1. Se as embalagens recebidas estio integras e se conferem efetivamente protecio
aos produtos;

XVIl. Se as embalagens secundarias s8o utilizadas de forma ordenada, na quantidade
estritamente necesséna, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear
contaminagbes e de acordo com o fluxo de produgéo;
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Se as empresas mantém atualzados os cadastros dos produtores fornecedores de
mel;

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

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do
recebimento de lete de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a
granel e se nele esta previsto um programa de educacao continuada,

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite @ derivados, se o programa de
educacio continuada descreve as agbes sobre os produtores que nao conseguem
atingir os padrdes estabelecidos pelas Instrugbes Normativas n® 51/2002 e
n"62/2011 do MAPA e se 0 mesmo & efetivo,

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se 08 mesmos
enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das
propriedades fornecedoras para andlises aos laboratérios da Rede Brasileira de
Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite (RBQOL);

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e denvados, se as empresas
mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

Na fiscalizagio documental do controle das matérias-pnmas, ingredientes e

material de embalagem os Servigos de Inspegao devem verificar

Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da
observagao de néo conformidades nas matérias pnmas;

Se o que é verificado pelos Servigos de Inspecgo durante as fiscalizaghes das
dreas de inspecdo esta de acordo com 0s registros dos estabelecimentos;

11.1. Frequéncia de fiscalizacéo.

Fiscalizagio Local - a fiscalizagio local do controle das matérias primas, dos

ingredientes & material de embalagem, com frequéncia minima, mensal, através da

/)
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inspecdo wisual das matérias pnmas, ingredientes e embalagens, como descrita
anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizacio das Areas de Inspecao (Anexo 01) para

Fiscalizagio Documental — a fiscalizagio documental do controle das matérias
primas, dos ingredientes e material de embalagem deve ser realizada, conforme
cronograma da inspegfo, observando se eles refletem as situagbes encontradas pelos
Servigos de Inspecao quando da fiscalizago. Os registros das verificagbes documentais
devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo Documental (Anexo 02).

12.Fiscalizagio do controle das temperaturas

Na fiscalizacio local do controle das temperaturas os Servigos de Inspecao devem
observar se:

I. As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias prnmas e
produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que é
exigido pela legisiacao.

l. Os registros s30 automatizados, quando possivel ou necessario;

ll. Quando da verificacdo de nao conformidades os estabelecimentos adotam agbes

cometivas eficienles, agbes preventivas adequadas, lodas elas com embasamento
técnico-cientifico e legal.

IV. As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nao
alteracao das maténas primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou
CONSUMO.

Na fiscalizacdo documental do controle das temperaturas os Servigos de
Inspecao devem verificar se

|. Os estabelecimentos medem as temperaturas indispensaveis ao controle dos
processos, em fodas as etapas, nas frequéncias e no nimero previsto nos
autocontroles,

/
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. Os instrumentos, equipamenios e dispositivos de controle de temperatura s&o
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagdes;

lil. Os registros feitos pelos estabelecimentos estio de acordo, quando comparados
com 08 registros dos Servigos de Inspecao;

V. Quando da verificacio de néo conformidades, adotam agbes corretivas eficientes,
acbes preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e
legal

121 Frequéncia de fiscalizagio.

Fiscalizagio Local - a fiscalizagao local do controle das temperaturas deve ser feita
com frequéncia minima, mensalmente, em cem por cento das areas, devendo-se utilizar as
Planihas de Fiscalizagio do Controle de Temperatura de Ambientes, Equ'ipmﬂuu..
Matérias Primas e Produtos (Anexo 04) para registro das fiscalizagbes.

Fiscalizagio Documental - a fiscalizagdo documental do controle das temperaturas
deve ser realizada conforme cronograma da inspecio, observando se eles refletem as
situagbes encontradas pelos Servigos de Inspecao quando da fiscalizagdo. Os registros
das fiscalizagbes documentais devem ser feilos na Lista de Fiscalizagdo Documental
(Anexo 02).

13. Fiscalizagio da Calibragio e Afericio dos Instrumentos de Controle dos
Processos

Na fiscalizagio local do controle da calibragio e aferigio dos instrumentos de
controle dos processos os Servigos de Inspecao devem fiscalizar:

|. Se os instrumentos de controle de processos estao identificados;
ll. Se ha registro da Gltima e data prevista para a proxima aferigio ou calibracéo;

ll. Se ha assinatura do responsavel pela aferico ou calibragio na etiqgueta de
identificacio ou outra forma que a substitua;
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V. Se o programa de calibracio e aferngéo esta sendo cumpndo, ou seja. se as
calibragtes e aferigbes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;

V. Se, quando ocormem desvios, so tomadas as devidas agbes cometivas e

preventivas;

3333333

Na fiscalizagio documental do controle da calibragio e afericio dos instrumentos
de controle dos processos 0s Servigos de Inspecio devem verificar:

|. Se ha registros das agdes’
Il. Se os registros estdo assinados por Seus responsavers,

. Se, quando for o caso, as calibragbes sao realizadas em instituighes
especializadas e credenciadas por orgdo regulador competente e se existem
documentos que comprovem tais calibragbes,

IV. Se as agbes cometivas e preventivas praticadas estdo descritas nos
autocontroles;

V. Se os registros e documentos estic a disposigio dos Servigos de Inspecéo a
qualquer tempo;

13.1. Frequéncia de fiscalizacio.

Fiscalizagido Local - a fiscalizacio local do controle da calibragao e afencdo dos
instrumentos de controle dos processos deve ser feita com frequéncia minima, mensal, em
vinte e cinco por cento dos equipamentos, através da inspe¢do visual dos equipamentos
el/ou instrumentos de controle de processo. Para registro das fiscalizagbes deve-se utilizar
a Lista de Fiscalizagio das Areas de Inspecdo (Anexo 01).

Fiscalizagio Documental — a fiscalizagdo documental do controle da calibragéo e
afericho dos instrumentos de controle dos processos deve ser realizada conformé
cronograma da inspecdo. observando se eles refletem as situagbes encontradas pelos
Servigos de Inspe¢do quando da fiscalizago “in loco™. Os registros das fiscalizagbes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo Documental (Anexo 02)

i -

."'b ol
Ruan Almeramc Tamandare. 221, congro, Sbo Migucl do Ocse -5C \'.P - o ¥
CEF Rotni-{i - Fome: (49 2127 __':.-"")
WP o® 07 242 T2 -3
“.f

woaw pomiadesiroma org by - Fomenl commsde tromesd vuhioo oo b ,#’



. " . CONSORCIO INTERESTADUAL E INTERMUNICIFAL DE MUNICIPIOS DE SANTA
- CATARINA, PARANA E RIO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR, ATENCAD A S|SB |
- ! SANIDADE AGROPECUARIA F DESENVOL VIMENTO LOC AL B

14. Fiscalizagio dos Controles Laboratoriais e de Anilises

Na fiscalizagdo local dos controles laboratoriais e de anadlises os Servigos de
Inspecio devem fiscalizar:

. Se o plano de amostragem descrito esta sendo cumpndo;

Il. Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratdrios de analises, esta
a disposigao dos analistas

. Se os procedimentos estido de acordo com o manual de bancada;
IV. Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

V. Se a conduta dos analistas ¢ adequada, utilizam os eguipamentos de protecio
individual de forma coreta e se respeitam as normas de seguranca:

Vl. Se as amostras e reagentes sao descartados de acordo com o previsto no MBPL.

Na fiscalizagio documental dos controles laboratoriais @ de analises os Servigos
de Inspegao devem verificar:

|. Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

il Sauphmdunmmungm&mﬁnudﬂmmmmmm
elou legislagbes e se é efetivo na garantia da inocuidade e qualidade dos
produtos,

. Se o plano de amostragem é efetivamente cumprido,

IV. Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as andlises minimas
exigidas por lei e se as mesmas sAo realizadas baseadas em metodologias
centificas reconhecidas;

V. Se existe manual de boas praticas laboratoriais,

Vl. Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas.

14.1. Frequéncia de fiscalizagio.
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Fiscalizaglo Local - a fiscalizaglo local dos controles laboratoriais e de andlises

deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, através da observaclo visual dos itens
descritos anteriormente. Para registro das fiscalizagbes deve-se utilizar a Lista de
Fiscalizagéo das Areas de Inspegéo (Anexo 01).

Fiscalizagio Documental - a fiscalizacio documental dos controles laboratoriais e
de andlises deve ser realizada conforme cronograma da inspecio, observando se eles
refletem as situagbes encontradas pelos Servigos de Inspecio quando da fiscalizagéo. Os
registros das fiscalizagbes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio
Documental (Anexo 02).

15. Fiscalizacdo do Controle de Formulagcio dos Produtos

Na fiscalizacio local do controle de formulagio dos produtos os Servigos de
Inspecao devem fiscalizar:

|. Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos
aprovados pelos Servigos de Inspegao;

ll. Se os produtos séo fabricados de acordo com as formulagbes aprovadas pelos
Servigos de Inspecao;

lll. Se ha registros que comprovem o conirole do uso de matérias primas e
ingredientes;

IV. Se nos casos em que s80 constatadas falhas na fabricagio ou eros de
formulacio, é dado o destino cormreto, de acordo com a legisiagdo, aos produtos
adulterados.

Na fiscalizagio documental do controle de formulaco dos produtos os Servigos
de Inspecio devem verificar:

| Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos
. i :
Il Se esses registros s&o compativeis com os gerados nas demas etapas de
fabricacao;
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lll. Se as empresas s&o recorentes em produzir em desacordo com os padrbes
estabelecidos pelos Servigos de Inspecéo;

IV. Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e
corretivas nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagio ou emos de

formulagao;

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

15.1. Frequéncia de fiscalizagio.

Fiscalizagio Local - a fiscalizaghio local do controle de formulagio dos produtos
deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, pelo acompanhamento da adigio dos
ingredientes quando da fabricacao. Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle
de formulacio de produtos (Anexo 01 IT 068 — Combate a Fraudes de Produtos de Origem
Animal).

Fiscalizacho Documental - a fiscalizagdo documental do controle de formulagao
dos produtos deve ser realizada conforme cronograma da inspegdo, pela observagao dos
registros gerados durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles
refletem as situaches encontradas quando da fiscalizacio. Os registros das fiscalizagbes
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizago Documental (Anexo 02).

16. Bem Estar Animal

Na fiscalizacio local de bem estar animal os Servigos de Inspecio devem

I. O atendimento de legislacdes especificas;

. Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte,
recepgo, descarga e procedimentos de conduglo, insensibilizaclo e sangria
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Na fiscalizacdo documental de bem estar animal os Servicos de Inspecao devem
verificar

| A implantacio e manutencio de um programa de autocontrole por parte das
empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade &
oferecer condigbes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais
destinados ao abate.

16.1. Frequéncia de fiscalizagéo

Fiscalizacio Local - a fiscalizaclo local de bem estar animal deve ser feita, com
frequéncia minima, mensal, através da observagio visual dos itens descrilos
antenormente. Para registro das fiscalizagbes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacao das
Areas de Inspecao (Anexo 01)

Fiscalizagio Documental - a fiscalizagio documental do bem estar animal deve
ser realizada conforme cronograma da inspecao, cbservando se eles refletem as situacdes
encontradas pelos Servicos de InspecSo quando da fiscalizagho Os registros das
fiscalizagbes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagio Documental (Anexo
02)
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Depois de recebidos os autocontroles, os Servigos de Inspecio dos municipios
avaliar8o se os mesmos estio suficientemente documentados, se atendem ao que os
estabelecimentos se propbem e se descrevem realmente as aghes realizadas

O cronograma de fiscalizagdo documental & realizado anuaimente pelos
responsaveis do servigo de inspecio, onde deve comtemplar a fiscalizagao de todos os
autocontroles no periodo de um ano (MODELO ANEXO 07).

Depois de recebidos os autocontroles, os Servigos de Inspegio dos municipios
avaliaro se os mesmos estio suficientemente documentados, se atendem ao que 0s
estabelecimentos se propdem e se descrevem realmente as agbes realizadas.

Os fiscais ou inspetores dos Servigos de Inspecao relataro aos responsavess legais
@ responsaveis técnicos das empresas as ndo conformidades verificadas durante suas
tarefas. O documento utilizado para a comunicagdo das ndo conformidades é o Relatorio
de Nao Conformidade — RNC (ANEXO 05). no qual deve constar a data da comunicagio, o
nimero sequencial do relatorio, por ano, a hora em que a néo conformidade foi verificada,
para qual estabelecimento, informando seu numero de registro, @ a quais pessoas @
destinado, seus respectivos cargos, qual a legislagdo descumprida, quais os itens dos
manuais de boas praticas de fabricago e de procedimentos padrao de higiene operacional
descumpridos, devendo-se também citar a ndo conformidade verificada e o inspetor ou
fiscal deve apor sua assinatura e carimbo. O RNC podera ser lavrado em gqualquer
momento da fiscalizac8o, quando identificado uma ndo conformidade, sendo esta
embasada nos autocontroles das empresas, instrugbes de trabalho do servigo elou nas
legislagbes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera (&o0) ser acompanhado(s)
de documento que registre sua entrega (ANEXO 08), listando-o(s) por seus respectivos
nimeros seqlencials anuais (por exemplo: 0232015 024/2015) e tendo por fim a
assinatura do responsavel por sua recepcao no estabelecimento. As empresas tém prazo
de a¥é cinco dias para responder aos RNC, quando as iregularidades néo tiverem
impactos diretos e criticos no processo de produgdo. Caso contrario, o fiscal ou inspetor
responsavel pela emisso do RNC determinard o tempo méximo para queé 0 Mesmo séja
respondido, nunca podendo ser superior a cinco dias.
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Quando forem registrados trés RNC por um mesmo motivo, recorrente, que nio seja
considerado critico, numa série de cinco fiscalizagbes, quando do registro do terceiro RNC
devera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infragao (conforme Anexo 01 da IT 08 - Autos
de Infracho). Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer as
condicbes higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a salde plblica, devera ser
preenchido o Auto de Infrago j& com o primeiro RNC, sempre em duas vias.

As empresas terdo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicagdo desta
Iinstrucio de Trabalho para elaborarem ou adequarem e encaminhar (duas copias
assinadas) para o servigo de inspecio fazer sua avaliagio, estando conforme, sua
aprovacdo. Apds aprovados as empresas devem colocar em pratica seus autocontroles
que, a partir de entdo, terdo sua execucho fiscalizada pelos Servigos de Inspecao dos
Municipios integrantes do CONSAD.
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-2 HISTORICO

Devera conter todas as alleracfes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacio: a versio, a data, a pagina e a natureza da mudanca
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ANEXO 01 1T 0772015

LISTA DE FISCALIZAGAC DAS AREAS DE INSPEGAO
{Manutengio o nElalaoies & soupanwiics. Vesianos, sanddnod & Darmnres sandanas lumenacho,
Veniacso, Aguas rescuss, Cortrole imegrado oe pragas, Procedimentos Padonizacos de Higene

Operaconal - PPHO, Higene hibdos higncos, do renamento o sadde dos operdnos. Procedmentos

sanithnes das operaghes - PS0. Matbrias-primas. ngredesnies & matenial de embalagem. Calibvacio e

afercio de mstrumentos de controle de processo. Controles laborstonass @ de andkses. Bem estar
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ANEXD 02 IT 07/2015
LISTA DE FISCALIZAGAO DOCUMENTAL

Registro no SIM:
E Data:
ITENS DE VERIFICACAD Hora C/NC NA Observagbes
Manutencho de instalagoes o
eguipamentos

Vastiarios, saniténos & barmeiras sanihnas

Controle integrado de pragas

Procedimentos Padronzados de Higiene
Operacional - PPHO
Higiene. habitos higiémicos, do treinamento
& salde dos operdnos
PSO

Matérias-pimas. ingredientas e material de
embalagem

Controle das temperaturas

Calbracao e afengio de mstrumentos de
controke de processo

Controles |aboratonas & de anahses

Controle de formulaco dos produtos

Bem estar animal

Aszsinatura & carmbo do hscal,
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ANEXQ 03 IT 0772015

LISTA DE FISCALIZAGAO DE TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO

|Estabelecimento: Registro no SIM:
: Data:

ITENS DE VERIFICACAD  Hora C/NC NA Observagdes

Ponto 01:

Ponio 02

Ponto 03

T RE|R|R

Ponlo 04

CLR Ponlo 01

Z

Ponio 02

Ponio 03

H-

Ponio 0d

Sisterna de Captacio

Simtema de Tralamento

Resarvaltrios

Rede de Dwstrnbucao

& canmbo do fiscal

e presnchsmestn viersfca § rERks WIS S0 SuUlRPEMRTERENAT Murreen e et o S o Moreripen s B el s @ dets e herabracin Mars
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ANEXD 05 1T 072015
mATﬂm DE NAD CONFORMIDADE
1 Dataehora: " 2 Relatério n® 1. Estabelecimento e n? do SIM '
— 1
4. PARA (Nome e Cargo):
5. EMBASAMENTO LEGAL (RIISPOA &/ou outra Legislagso) |
6. SECAD/ PAGINAS DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE BPF PPHO  |OUTROS ;
- A D#Hu | i | Monitaramento { Vigho corretiva || | Registro | [ ) implementagio
PROGRAMAS DE - ]
AUTOCONTROLE
B [_lees I [ )Registra |( )implementaclio
C [ | CONTROLES MICROBIOLOGICDS [.' \L. cob [ ) Salmonelis { )ustera |{ ) Outros =
D. | OUTROS PROGRAMAS My (1l (] i1 |

9. DESCRICAD DE NAD CONFORMIDADE

10, Assinatura do Veterindrio ou Funciondrio do Servigo de Inspeclo:

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (agbes imediatas)

B e e e ———————— e — - — _1

12. Resposta do Gerente do Estabelecimento {tmgrlmi de uﬂés ptlnﬂidisl

m——

Este documento é uma notificocdo escrite do folho em otender os exigéncias regulomentares podemn.-suﬂur em |
odicional agdo odministrotiva ¢ legal. _ ,
13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento. | 14. Data

15. Assinatura de Verificaglo do Veterindrio ou Funciondrio do Servico de Inspegdo: | 16 Data

Deatribasgdo I vias [Estabelecimento o S84 515080)

Rua Almirante Tamandare, 771, centro, S3o Miguel do Oeste -5¢ ,‘_,_,i ,_'-‘:w#ﬂ'?{f"
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Ao Senhor(a),
Prezado Senhor(a),

Por meio deste, entregd a relacio de relatbrio(s) de ndo conformidade,
dentificad

na unidade .
localizado

O relatorio de ndo conformidade em anexo & referente ao
n’ , onde a empresa deve apresentar plano(s) de

acao(bes) imediata(s) e planejada(s) para os mesmos. Os relatdrios devem ser
respondidos e entregues ao servigo de inspegao até a data de

S5ao Miguel do Oeste, de de

Fiscal de Inspecio

Rua Almirante Tamandaré, 221, centro, $30 Miguel do Oeste —5C ____Q \%r
CEP B9900-000 - Fone: (49) 3622-2739

CNPI n* 07.242.972/0001-31 —
www.consadextremo.ong.br = E-mail: consadextremao@yahoo.com.br ?'f.
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SANIDADE AGROPECTUARLA F DESENYOL VIMENTO LOC AL

(TSRO0 INTERESTADUAL E INTERMUNICIPAL DE MUNKIPIOS DE SANTA
CATARINA, PARANA E RN GRANDE DO SUL DE SEGURANC A ALBENTAR. A TENC &MY A

QUE DISCIPLINA SOBRE AS SANCOES POR INFRACOES A LEGISLACAO
REFERENTE AOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO AMBITO DOS SERVICOS

DE INSPECAO

Art. 01. As infragbes deste regulamento, serBo punidas administrativamente, em
conformidade com a Lei Federal n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o
caso, mediante responsabilidade civil @ criminal

Art. 02 Incluem-se entre as infragdes previstas neste regulamento:

I - m que procurem embaracar a acio dos servidores do SIM/SISBIU/POA no
exercicio de suas fungbes, visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de
fiscalizacdo,

Il = Desacato, subomo, ou simples tentativa;

il - informacgbes inexatas sobre dados estatisticos referente a8 quantidade, qualidade e
procedéncia dos produtos,

IV - qualquer sonegacdo que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente
interesse ao SIM/SISBI/POA.

Art. 03. Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracho & legisiagao
referente aos produtos de origem animal, acarretara, isolada ou cumulativamente, as

seguintes sangbes
| - adverténcia, quando o infrator for priméario e nfo tiver agido com dolo ou ma-fé,

Il = multa, de 1 (um) até 8 (oito) saldrios minimos, nos casos nio compreendidos Mo

o Sl

Riss Admiramie Tamandare, 171, conto. S8 Mgl d0 Ueste S0 r
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CURSORON INTERESTADUAL E INTERMUNICIFAL DE AMUSICIFIHS DE SANTA
CATARINA, FPARANA E RID GRANDE DO SUL DE SEGURANC A ALIMENTAR, ATERCAD A
SANTDALE Al BROPFECTARIA B TESENYOHE Y IMENTO LOCAL

il - apreens8o efou condenagio das matérias-primas, produtos, subprodutos e
derivados de origem animal, quando ndo apresentarem condigbes higinico-sanitanas
adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspensio de atividade que cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitéria
ou no caso de embaracgo a agao fiscalizadora;

V - interdigio, total ou pnﬂ::‘inl. do estabelecimento, quando a infragio consistir na
adulteracéo ou falsificagio habitual do produto ou se wverificar, mediante inspecio
tﬁ:ni::-n;nlizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condigbes higienico-
sanitanas adequadas.

§ 1° - As multas previstas neste artigo serlo agravadas até o grau maximo, nos casos
de arificio, ardil, simulacao, desacato, embarago ou resisténcia 4 agéo fiscal, levando-
sée em conta, além das circunstincias atenuantes ou agravantes, a situagio
econdmico-financeira do infrator @ os meios ao seu alcance para cumprir a lei

§ 2° - A interdico de que trata o inciso V podera ser levantada, apos o atendimento
das exigéncias que motivaram a sancao.

§ 3° - Se a interdigio nao for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12
(doze) meses, sera cancelado o registro ou relacionamento.

Art. 04. Para efeito de apreens@o elou condenacio, além dos casos especificos
previstos neste Regulamento, consideram-se improprios para consumo, no todo ou em
parte, os produtos de ongem animal que:

| - apresentam-se danificados por umidade ou fermentagdo, rangosos, mofados ou
bolorentos, de caracteres fisicos ou organclépticos anormais, contendo quaisquer
sujidades ou que demonstrem pouco cuidado na manipulacéo, elaboracgéo, preparo,
conservacao ou acondicionamento;

Il - forem adulterados, fraudados ou falsificados;
gy S
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COMSORCI0 INTERESTADUAL E INTERMUNICIPAL DE MUNICIPIOS DE SANTA
CATARPEA, PARANA E REVORANDE DO SUL DE SEGURAMCA ALIMENTAR. ATENCAD A
SANITADE ACGROPECUARIA I DESENVOL VIMENTO LO0CAL

Il - contiverem substéncias tdxicas ou nocivas a satde
IV - forem prejudiciais ou iImprestaveis a alimentacao por qualquer motivo,

V - néio estiverem de acordo com o previsto no presente regulamento de inspecao
sanitana;

V1 - néo apresentarem sinais caracteristicos da realizacao de inspecio sanitana.

Art. 05. Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer outras
penalidades que couberem, serdo adotados os seguintes criténos:

| = nos casos de apreens8o, apds reinspecdo completa, serd autorizado o
aproveitamento condicional gque couber para alimentacSio humana, apds o
rebeneficiamento determinado pelo SIM/ISISBI/POA.

Il - nos casos de condenagao, permite-se sempre aprovettamento das maténas-pnmas
@ produtos para fins ndo comestiveis ou alimentacio de animais, em ambos 08 casos

mediante assisténcia da SIM/SISBI/POA.

Art. 06. Além dos casos especificos previstios neste regulamento, sdo consideradas
adulteragdes, fraudes ou falsificagdes como regra geral:

| — Adulteracdes.

a) quando os produtos tenham sido elaborados em condigbes que contranem as
especificagbes e determinagdes fixadas,

b) quando no preparo dos produtos haja sido empregada matéria-prima alterada ou
adulterada;

B Abrirarte Tomendard, 171, comtro, S0 Migee] do O S0 P
CEF PP - Fone (49) 222714 o
NP ™ 07 242 97000031



SANIDADE AGROPECUARIA E DESENVOLVIMENTO LOCAL

COMSORCID INTERESTADUAL B BNTERMUMICIPAL DE RUSKCIPIOS DE SANTA o -
CATARMA, PARANA E RO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENT AR, ATENC D A £l E i
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¢) quando tenham sido empregadas substdncias de qualquer quahdade, lipo e espéce
diferentes das da composiCBo normal do produto sem prévia autorizacdo do
SIMW/SISBIPOA;

d) quando os produtes tenham sido coloridos ou aromatizados sem prévia autorizagao
@ ndo conste declaracio nos rotulos;

€) mascarar a data de fabricagio com intengéo dolosa.

§ 1° nos casos de adulteragbes serdo aplicadas penalidades no valor de 1(um) a
2(dois) salarios minimos;

Il = Fraudes:

a) alieragio ou modificagio total ou parcial de um ou mais elementos normais do
produto, de acordo com o0& padrbes estabelecidos ou formulas aprovadas pelo
SIM/SISBIFPOA;

b) quando as operagbes de manipulacio e elaboragdo forem executadas com a
intencio deliberada de estabelecer falsa impressao quanto aos produtos fabncados.

¢) supressao de um ou mais elementos e substituigo por outros visando o aumento de
volume ou de peso, em detrimento de sua composicao normal ou do valor nutritivo
intrinseco;

d) conservagio com substancias proibidas;

e) especificacio total ou parcial na rotulagem de um determinado produto que ndo sea
o conbdo na embalagem ou recipwente

§ 1° Nos casos de fraudes serlo aplicadas as penalidades no valor de 2(dois) a
4(quatro) salanos minimos.

Ill - Falsificactes:

F i
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a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos aoc cCoONsumo cCom
forma, caracteres e rotulagem que constituem processos especiais de privilégios, ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos proprietarios tenham dado
autorizacao,

b) quando forem usadas denominagdes diferentes das previstas neste Regulamento ou
em formulas aprovadas;

§ 1° Nos casos de falsificagbes serdo aplicadas as penalidades no valor de 4 (quatro) a
8 (oito) saldrios minimos.

Art. 07. Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de atos
complementares e instrugbes que forem expedidas visando o seu cumprimento, serfio
aplicadas, isolada ou cumulativamente com outras penalidades, multa no valor de
1{um) a 2(dois) salarios minimos:

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigéncias sanitarias em relagdo ao
funcionamento do estabelecimento e a higiene do equipamento e dependéncias, bem
como dos trabalhos de manipulagio e preparo de matérias-primas e produtos, inclusive
aos que fornecerem leite adulterado, fraudado ou falsificado,

b) acs responsaveis pela permanéncia em trabalho de pessoas que ndo possuam
carteira de salude, ou documento equivalente expedido pela autondade competente de
Salde Pablica;

c) aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes nao
permitidos;

dijqumnﬂanWuml
do Servico de Inspecao nas testeiras dos continentes, rotulos ou em produtos;

e) aos responsaveis pelos produtos que ndo contenham data de fabricaglo, lote e de

validade;
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CONSORCID INTEREST AIMIAL E INTERMUNICTP AL DE MUNKCIPIOS DE SANTA
CATARPNA, PARANA E R GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR, ATENCAD A
SANIDADE ACGROPPCUARIA F DESENVOL VIMENTO LOCAL

f) aos que infringirem outras exigéncias sobre rotulagem para os quais nfo tenham sido
especificadas outras penalidades.

Il - Multa de 2(dois) a 4(quatro) salarios minimos:

a) as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de ongem animal para
mm,mm*mmﬂw.ammmnfﬂ
ais:

b) aos que lancarem mao de rotulos e carimbos oficiais da Inspeco para facilitar a
saida de produtos e subprodutos industriais de estabelecimenios que ndo estejam
registrados no SIM/SISBIPOA,;

c) aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados ou
relacionados, ingredientes ou matérias-primas proibidas que possam ser utilizadas na
fabricagio de produtos;

d) aos responsaveis por misturas de matérias-primas em porcentagens divergentes das
previstas neste Regulamento,

e) aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos de
origem animal oriundas de outros municipios, procedentes de estabelecimentos n&o
registrados no ambito estadual e federal.

f) 4s pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de
acordoc com O presente Regulamento devem ser entregues ao consumo em
embalagens originais;

g) as pessoas fisicas ou juridicas que embaragarem ou burlarem a agéo dos servidores
do SIM/SISBI/POA no exercicio de suas fungbes,

N s
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h) aos responsaveis por estabelecimentos de leite e derivados que nao realizarem a
lavagem e higienizagao dos vasilhames, frascos, carros-tanques e veiculos em geral,

i) aos responsdveis por estabelecimentos que apos o término dos trabalhos industriais
e, durante as fases de manipulagio e preparo, quando for o caso, ndo procederem a
kmpeza e higenizagio rigorosa das dependéncias e equipamentos diversos de
produtos destinados 3 alimentagao humana;

|} aos responséveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de
abate, industrializacao ou beneficiamento,

[} aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

m) aos que infringirem os dispositivos deste Regulamento, quanto a documentos de
classificaco de ovos nos entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional,

n) aos responsdveis por estabelecimentos registrados que néo promoveream no
CONSAD/SIM/SISBI/POA as transferéncias de responsabilidade, previstas neste
Regulamento, ou deixarem de fazer a notificagio necessaria ao comprador locatano
sobre essa exigéncia legal, por ocasido do processamento da venda ou locagao;

o) aos que langaram no mercado produtos cujos rotulos ndo tenham sido aprovados
pelo SIM/SISBI/POA;

p) aos responsédveis pela confecgdo, litografia ou gravaclo de carimbos da Inspecio
Estadual a serem usados isoladamente, ou em rotulos, por estabelecimentos que nao
estejam registrados, ou em processo de registro, no CONSAD/SIM/SISBIPOA,

q) aos responséaveis pela expedicio de produtos de origem animal para o comércio
intermunicipal sem apresentac8o do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo
presente Regulamento,
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r) 4s firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade
comercial, produtos de ongem animal novos e no padronizados, cujas formulas néo
tenham sido previamente aprovadas pelo SIM/SISBI/POA.

il - Multa de 4 (quatro) a 8 (oito) salarios minimos:

a) aos que langaram méao de certificados sanitanos, rotulagens e carimbos de inspe¢ao,
para facilitar o escoamento de produtos de origem animal, que nao tenham sido
inspecionados pelo SIM/SISBIPOA,

b) aocs responséveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que
realizarem construcbes novas, remodelagbes ou amplificagbes sem que os projetos

tenham sido previamente aprovados pelo SIM/SISBI/POA;

c) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse de
outro.

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do SIM/SISBI/POA;

@) aos que despacharem ou transportarem produtos de ongem animal em desacordo
com as determinagbes da defesa sanitaria do Estado;

f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspecio que enviarem, para cCONsSUMo,
produtos sem rotulagem;

g) aos responsaveis por estabelecimentos ndo regisirados que enviarem, para
comércio intermunicipal, produtos nlo inspecionados pelo SIM/SISBI/POA,

IV - Multa de 4 (quatro) a 8 (oito) salarios minimos.
a) aos responsavels por quaisquer ateragdes, fraudes ou falsificagbes de produtos de

origem animal,

\,—p &t/ /74
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CATARINA, FARANA E RID GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENT AR, ATENCAD 4
SANIDADE ACBROPECUARLA EDESPN VUL VIBENTO LONCAL s J O

b) aos que aproveitarem matérias-primas & produtos condenados, ou procedentes de
animais nAo inspecionados no preparo de produtos usados na alimentacio humana,

c) aos que, embora notificados, mantiverem na produgo de leite, vacas que tenham
sido afastadas do rebanho pela Defesa Agropecuana do Estado;

d) as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos
que, a critério do SIM/SISBI/POA, possam ficar prejudicados em suas condigbes de
CONSUMO,

@) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violéncia contra servidores do
SIM/SISBIPOA, no exercicio de suas afribuigbes; ;

f) aos que burlarem a determinagéo quanto ao retomo de produtos destinados ao
aproveitamento condicional no estabelecimento de ongem;

g) aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado pela
Inspecao,

h) aos responsdveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem animal,
em desacordo com os padrdes neste Regulamento ou nas formulas aprovadas, ou
ainda, sonegarem elementos informativos sobre composicio centesimal e tecnologica
do processo de fabricacao,

i) aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comércio intermunicipal sem que
0s seus estabelecimentos tenham sido previamente registrados no SIM/SISBIUPOA;

|) 4s pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rotulos de produtos elaborados em
estabelecimentos registrados no SIM/SISBI/POA em produtos oriundos de
estabelecimentos que nao estejam sob Inspecao;

V = O valor da multa podera ser fixada de acordo com a gravidade da falta, a criténo do
SIM/SISBI/POA, aos que cometerem outras infrages ao presente Regulamento.
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CONSORCIO INTERESTADUAL E INTERMUNICIFAL DE MUNICIPIOS DE SANTA
CATARINA PARAMA E RIO GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR, ATENC RO A
! SANIDATE AGROPTOLUARLA F D SENYOL VIBAENTO LK AL

Art. 08. As penalidades a que se refere o presente Regulamento serio aplicadas, sem
prejuizo de outras que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica
ou policiais.

Art. 08. As multas a que se refere o presente Regulamento serdo dobradas na
reincidéncia e, em caso algum, isentam o infrator da inutilizac8o do produto, quando
essa medida couber, nem tampouco o isentam de ag8o civil @ criminal.

§ 17 - Considera-se reincidéncia, para os fins deste Regulamento, o novo cometimento,
pelo mesmo agente, de infracao pela qual ja tenha sido autuado, juigada, @ que néo

§ 2° - A aglo civil e criminal cabe nlo s pela natureza da infrago, mas em todos os
casos que se seguirem a reincidéncia.

§ 3° - A acgho civil e criminal ndo exime o infrator de outras penalidades a serem
aplicadas, a juizo do SIM/SISBI/POA,

§ 4° - A suspensao da atividade do estabelecimento, a interdigao e o cancelamento do
registro ou relacionamento s&0 de algada do Diretor elou responsavel do
SIM/SISBIPOA,

Art. 10. Ndo pode ser aplicada multa, sem gue previamente seja lavrado o auto de
infraco detalhando a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento,
a respectiva localizagao e a firma responsavel

Art. 11. O auto de infracio deve ser lavrado tanto pelos profissionais da inspegao do
SIM - Servigo de Inspecao Municipal (ANEXO 01). '

Art. 11. O auto de infragio deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragao,
pelo proprietiric do estabelecimento ou representantes da firma e por duas
testemunhas.
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Paragrafo unico - Sempre que o infrator se negar a assinar o auto de infragéo, sera
feita declaracao a respeito no proprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietano
da firma, responséavel pelo estabelecimento, por comespondéncia registrada e mediante
recibo.

Art. 12. A autoridade que lavrar o auto de infragao deve extrai-lo em 03 (quatro) vias,
sendo que a primeira serd entregue ao infrator, a segunda ao SIM. a terceira remetida
a0 Diretor do CONSAD.,

Art. 13. O infrator poderd apresentar defesa ao orgéo que lavrou o auto, em até 15
(quinze) dias apés a lavratura do auto de infragio, cuja deciso, em primeira instancia,
cabera a equipe técnica do CONSAD e seu Dwetor de Inspecao

§ 1° - Apds a ciéncia da decisdo proferida pelo Diretor da Inspecao CONSAD, cabera a
empresa recurso, no prazo de 15 (quinze) dias. Posleriormente sera juigado pelo
Presidente do CONSAD que decidira em segunda e Gltima instancia.

§ 2° - A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso, protocolada pelo
SIM/SISBI/POA que a receber, onde constara a identificacdo do servidor e a data de
recebimento, e apds, encaminhado ao Presidente do CONSAD. O mesmo sera fedo

com relagao a recurso.

Art. 14. O infrator, uma vez multado, tera 30 (trinta) dias para efetuar o pagamento da
multa e exibir ao Diretor da Inspegio do CONSAD o competente comprovante de
recolhimento a reparticao.

§ 1° - No caso de interposicao de defesa ou recurso pelo infrator, na forma do disposto
pelo artigo 13 deste Regulamento, o prazo para pagamento da multa prorroga-se até
15 (quinze) dias apds a ciéncia da decisfo, se esta for no sentido de manutencao da
penalidade.
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§ 2° - O prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o "caput” do presente artigo é contado
a partir do dia em que o infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

Art. 156, O ndo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranga fiscal
promovida pelo CONSAD, mediante a documentacao existente,

Paragrafo unico - Neste caso, podera ser determinada a suspensao das atividades do
estabelecimento. :

Art. 16. A responsabilidade dos servidores do SIM/SISBI/POA, no que diz respeito a

falta de punicio das infragbes do presente Regulamento, @ a sua participagio em
imegularidades passiveis de punigio, serd apurada pela Diretoria do CONSAD.

Art. 17. Sao responsaveis pela infracio diante das disposicbes do presente
Regulamento, para efeito de aplicacdo das penalidades nele previstas, as pessoas
fisicas ou juridicas:

| - produtores de matéria-prima de qualquer natureza aplicavel a indistria animal,
desde a fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos registrados no
SIN/SISBI/POA.

Il - proprietdrios ou arrendatérios de estabelecimentos registrados onde forem
recebidos, manipulados, ftransformados, elaborados, preparados, acondicionados,
distribuidos ou despachados produtos de origem animal;

Il - proprietarios, arrendatarios ou responsdveis por casas comerciais atacadistas que
receberem, venderem ou despacharem produtos de origem animal

IV - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal,

V - que despacharem ou transportarem produtos de origem animal.

o
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Paragrafo Gnico - A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as
infragbes cometidas por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas fisicas
ou juridicas que explorarem a industna dos produtos de ongem amnimal.

Art. 1B. A aplicacdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das exigéncias que
a tenham motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o
qual poderd, de acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/SISBIPOA, ser
novamente multado no dobro da multa anterior, ter as atividades Suspensas ou
cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento

Art. 19. Os servidores do SIM/SISBIPOA, quando em servico da fiscalizaglo ou de
inspeco industrial e sanitaria, ¥m livre entrada a qualquer dia @ hora, em quaisquer
estabelecimentos gue manipulem, armazenem ou transacionem de qualquer forma com

produtos de origem animal
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HISTORICO

CATARINA PARANA E IO GRANDE DO SUL DE SEGURAMCA, ALIMENT AR, ATENCAD A S - |
l SANIADE ACROPECUARLA 1 DESENYOLVIMENTO LOC AL

Devera conter todas as aleracbes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificacio: a verséo, a data, a pagina e a natureza da mudanga.

VERSAQ DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 20/06/2015 18 Criagao do Documento |
i — - —
ANEXOS
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COMSORCID INTERESTADUAL F BNTERMUSICIFAL DE MUMKCIPSOS E SANTA
CATARPRA, PARANA E RIOGRANDE DO SUL DE SEGURANC A ALIMENTAR. ATENCAD A
SANIDADE AGROPECUARIA E DESENYOLVIMENTO LOCAL
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| |

DISPOSITIVO LEGAL OU REGULAMENTAR INFRINGIDO (CAPTTULAGAO):

BESCRICKD DA INFRAGAD. )

_ELEMENTOS DE CONVICCAD:

Do que, para constar, lavres este Aulo de Infracho em 3 (Inks) vias, encaminhando chpia a0 infrator, ficando
o masma cenle de gue podedd no prazo de 15 (quinee) dias, contados da dats do clente ou do recebimanto
desia, apreseniar delesa escrita. como disple a poftaria N 44 da Lei 5 7B4/90, sob pena do processo
Iramitar & revela 9o sutuado

| Assnslura & identficacho do Autuante

b3000300000408483800004800000808084008004080008080004d4d4040484844

Data. de de — —=
Assnatirs & idertihcacho do Autuado 1
|Eﬁ“l1'ﬁm ! !
Testemunhas
&N N
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CURSOHRCI0 INTEREST ADU AL FINTERMUMKCIFAL DE MUBICIPEOS DE SANTA
CATARINA, PARANA E RI) GRANDE DO SUL DE SEGURANCA ALIMENTAR, ATENCAD A S|SB |
| SAMIDADE ACROPECUARIA F DESENVOLVIMENTO LOCAL M

AUTO DE APREENSAO

NUMERO DE REGISTRO

f !

HOME OU RATAD SOCIAL
ENDERECO / BAIRRO / CIDADE =
[ Wi __CEP;
_CNPJ | CPF - m——— SIF /ER - .
) [ e B S—— |
PRODUTO(S) APREENDIDOYS) E QUANTIDADE(S) = —_
~ —~ - — - z
TOTAL. _ —Kg |
Do que. para constar, lawel este Aulo de Apreensdo em 3 (irés) wias, dando copa ao infrator, SIM e
CONSAD, ficando O8 mesmos Cenles d8 Que § comerciakzacho. aprovetamento ou inutdizacho dos
_produtos apreendidos fica condicionads & Wberaclo pelo Senveo de inspecio Muncipal
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- —y '..l::.‘;ll:MI !:Jul“'ll .:l].l.'o.l M SENYOL \-'I:H‘rnt::. Al e
18

AUTO DE INTERDICAO
HI
No dia de de , a5 horas, no Municipio
de .no estabelecimento
denominado . de propriedade
de . O servigo de inspecgiio
SIM/SISBI, abaixo nominado e assinado, lavra o 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
interdiclo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai
assinado pelo inspetor veterindrio SIM/SISBI, pelo(a) proprietano(a) do
estabelecimento ou responsavel, ao qual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacao do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificagio do Autuado:
Ciente, recebi a 2 via em / /

Testemunhas.
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CONSORCK) INTERESTADUAL E INTERMUNKCTPAL DE MUMICIPIOS D SANTA S | S tj
CATARBA, PARANA E BRI GRANDE DD SUL DE SEGURAMND & Al DMFNT AR,

ATEMC A A SANIDADE AGROPECUARLA E DESENMYOL VIMENTO LOCAL

AUTO DE APREENSAQ

19

NUMERC DE REGISTRO

I I

— CEP

TOTAL Kg |

Do que. para consiar, leveei aste Auto de Apresnclo am 3 (nks) viss, dando copea a0 minator, SIM e CONSAD,
ficando o8 meamos cantes d8 qua & comerciakrachc, sprovelamento ou inutikrackc dos produlcs
fica condicionada & iberacho pelo Serngo oe Inspecio Municipal

Ansinatura & identificaclo do Auluanbs

Agminatura @ dentificacho do Autuado:

Clente, recebi s 1* visem __/ -'

$333333333343443443043344400000044400A40448480444044040¢
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AUTO DE INTERDICAO
N*
No dia de de , 88 horas, no Municipio
de ,no estabelecimento
denominado . ; de propriedade
de . O servigo de inspecao

SIM/SISBI, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de interdigiio 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
interdicao, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado
pelo inspetor veterinario SIM/SISBI, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou
responsavel, ao qual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificagio do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacao do Autuado:
Ciente, recebi a 2* via em / f

Testemunhas.
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