(Inserir o timbre e a identificacdo do Servico/Org3o)

PROGRAMA DE TRABALHO PARA SISBI-POA

(MODELO PADRAO — preencha seguindo o Guia de orientacio,

ndo adicione itens, ndo modifique a numeracdo ou o leiaute. Preencha cada item e exclua apenas as informacdes em azul)

(Conforme inciso | do art. 82 da Portaria n? 672, de 08 de abril de 2024 -)

Periodo de Execu¢dao do Programa
Data de Inicio 01\06\2025
Data de Fim 01\07\2026
1. Identifica¢do do Servico de Inspecdo
1.1 Identificagao do Servigo
Nome do Servico CNPJ
Servigo de Inspe¢do Municipal de Palmeira 76.179.829/0001-65

1.2 Identificagao dos Servigos vinculados ao Consdrcio Publico de Municipios, e com leis harmonizadas

Nome do Servigo CNPJ Municipio UF

Informar o nimero do Cadastro Nacional de
Informar o nome completo do SIM/Org3o, incluindo[Pessoa Juridica pertencente ao SIM/Orgdo que |Municipio a que
sigla, se for o caso. é composto por 14 niumeros dispostos da pertence o SIM

seguinte forma: XX XXX.XXX/YYYY-ZZ

Unidade da
Federacdo a que
pertence o Municipio.

Devem ser informados no minimo dois.

1.3 Escopo do Servigo de Inspegao:

Escopo habilitado ou de interesse para habilitagdo ao SISBI-POA

(Marque com “X” as areas correspondentes)

Integragao
Integrado I — Abatedouro frigorifico
ou Ampliagdo (Novo)
a) Abatedouro frigorifico — Carne e derivados

b) Abatedouro frigorifico — Pescado e derivados (apenas para répteis e anfibios)

Integracao
Integrado Il — Entrepostos e Unidades de Beneficiamento
ou Ampliagao (novo)
X a) Carne e derivados
X b) Leite e derivados
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X c) Mel e produtos apicolas

X d) Ovos e derivados

X e) Pescado e derivados

1.4 Historico de atualiza¢do:

Finalidade

Data da Atualizagdo

Descri¢do/Histérico da Versdo

1-Integracdo /

2-Ampliagdo de Escopo

Informar a data de
assinatura do programa de
trabalho no formato

Versdo (Inicia com 1 e o n° que deve mudar a cada ano,
préximo ano serd o 2). (Sequéncia iniciada com 0, que
deve mudar se ha atualizagdo no mesmo ano.)Antes da

3-Atualizagdo e manutengdo de Conformidade dd/mm/ano integragdo sempre sera a versdo 1.0

4- Revogacao de Desabilitagdo

Exemplo: Versdo 1.0 -Elaborado programa de Trabalho no modelo
01/03/2025

3-Atualizagdo e manutengdo de Conformidade

atualizado a Portaria n° 672/2024.
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(Inserir o timbre e a identificacdo do Servigo/Org3o)
2. Organiza¢do Administrativa e Infraestrutura

2.1 Organiza¢do Administrativa

' B

SECRETARIA MUNICIPAL DE
DESENVOLVIMENTO
URBANO

- B

SECRETARIA MUNICIPAL DE
DESENVOLVIMENTO RURAL

. S

- )

GABINETE

SECRETARIA MUNICIPAL DE
MEIO AMBIENTE, CULTURA
TURISMO E COMUNICACAO

. A

CONTROLADORIA

PROCURGEORA SECRETARIA MUNICIPAL DE
ASSISTENCIA SOCIAL

- ™
SECRETARIA MUNICIPAL DE
EDUCAGAD, ESPORTE
ELAZ7ER

4 ™

SECRETARIA MUNICIPAL DE
SAUDE

SECRETARIA MUNICIPAL DE
CESTAO PUBLICA E
FINANCAS
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Secrataria Municipal de
Desenvoivimento Rural

Secretario Municipal de
Dresenvalvimento Rural

"oy T

Departzmento de Departamento de
Infraestruburs Rural Agricultra e Pecufria

Diretor deinfrzestrutura Diretoradedgricuiturae -
e SIN/POA
Rural Pecuaria

- — -

P
Assessor deAgriculturas
Arendimento goProdutor
Hural

Lzsessor de Estradas
Rurais

hperte debxecuginds
Demzandzs Rursis

o

2.1.1 Sistemas de Informacgdo

O Servico de Inspecdo Municipal de Palmeira utiliza o sistema do Ministério da
Agricultura e Pecudaria E-SISBI/SGSI para registro dos dados dos empreendimentos,
produtos e atos normativos referentes ao Servico de Inspe¢do Municipal. Utiliza
também planilhas em Exel para cadastro dos dados do Servico de Inspecdo e dos
empreendimentos, além de realizar o controle dos produtos registrados através
destas.

2.1.2 Controle de Documentos

2.1.2.1 Procedimento

A funcdo principal dos arquivos é possibilitar o acesso as informagdes que estdo sob sua
responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os documentos da fase corrente
possuem grande potencial de uso para a instituicdo produtora, e sdo utilizados para o
cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisGes, avaliacdo de
processos, controle das tarefas, etc. As principais atividades desempenhadas nesta fase sao:
protocolo, arquivamento, empréstimo, consulta e destinagao.

2.1.2.1.1 Protocolo

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

2.1.2.1.1 Arquivamento

O arquivamento consiste na guarda dos documentos em lugar préprio, como caixas e pastas,
em mobilidrios especificos, como estantes e arquivos de a¢o. Para que os arquivos se tornem
acessiveis é necessario que eles sejam corretamente armazenados de maneira a agilizar sua
recuperac¢do. Antes do arquivamento, os documentos devem ser devidamente classificados de
acordo com a funcdo ou atividade a que se referem. Para que os documentos de arquivo
estejam acessiveis é necessario que eles sejam bem ordenados e arquivados. O arquivamento
é feito por meio de método de ordem numérica.

Pasta da empresa

Cada empresa registada ao SIM recebe um numero (cronoldgico) e seus arquivos (pastas)
ficam vinculadas a este numero, devendo ser organizado e arquivado da seguinte forma:

a) Processo de registro de estabelecimento: Processo onde consta a documentacdo minima
para registro dos estabelecimentos, conforme solicitagdo do SIM.O processo de registro,
devera ter todas as folhas carimbadas, rubricadas e numeradas em ordem cronoldgica. Esse
arquivo possui as seguintes subdivisdes:

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

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

b) Registros de fiscalizagcdo: S3o utilizados para registro das atividades de fiscalizagdo
realizadas pelo servico de inspeg¢do no estabelecimento. Quando do estabelecimento de abate,
pode ser utilizado para registro de fiscalizacdo a planilha de condenacao de visceras, indicando
o horério de inicio e termino do abate. Todas as folhas devem ser carimbadas e assinadas.
Serdo arquivados em ordem cronoldgica.

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

o Memorial descritivo de produtos
Linguiga Colonial

Linguica de Carne Suina Congelada
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Linguica Toscana Resfriada

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

- Laudos de Analises Microbioldgicas fiscais dos produtos e respectivos SOA - Solicita¢do Oficial
de Analise: Respeitando o programa de trabalho estabelecido pelo SIM, os laudos das analises
microbiolégicas devem ser arquivadas em ordem cronoldgica, devem estar verificadas
(carimbadas, assinadas e datadas).

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

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

e) Relatdrios de Supervisdo: devem ser arquivados em ordem cronolégica, onde os mesmos
devem estar carimbados, assinados e rubricados em todas as paginas por todos os envolvidos
na supervisao.

f) Relatdrio de ndo conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem cronoldgica, onde os
mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e pelo responsavel da empresa. Apds
verificar a efetividade da ac¢do corretiva, o fiscal deve finalizar o documento no campo de
verificacdo através de assinatura com a data. A numeracdo dos RNCs deve seguir uma
sequéncia Unica por empresa.

g) Autos de Infracdo/Interdicdo/Apreensdo/Suspensdo: devem ser arquivados em ordem
cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados e assinados.

h) Planilhas de Inspegdo/fiscalizacdo: realizadas pelo fiscal do SIM. Estas devem ser divididas
em sub processos, quando necessdario e arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas
devem estar carimbadas e assinadas.

i) Verificacdo oficial de Formula¢do de Produtos: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM, a verificacdo oficial de formulagdo de produtos devem ser efetuados
pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronoldgica, carimbados, assinados, datados e
informando a RNC e/ou auto de infragdo/interdi¢do/apreensdo/suspensdo, quando houver
ndo conformidades).

j) Verificacdo oficial de Afericdo de Peso/Volume: respeitando o programa de trabalho
estabelecido pelo SIM, a verificacdo oficial de afericdo de peso/volume devem ser efetuados
pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronoldgica, carimbados, assinados, datados e
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informando a RNC e/ou auto de infracdo/interdicdo/apreensdo/suspensdo, quando houver
ndo conformidades).

2.1.2.2 Documentos do SIM

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

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

c) Registro de reunides: Pasta destinada para arquivar as memdrias das reunides realizadas
pelo SIM. O registro deve apresentar convocacgao, lista de presenca, fotos, material utilizado e
ata da reunido realizada. Arquivado em ordem cronoldgica. Devem estar carimbados e
assinados pelo SIM.

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

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

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

g) Controle dos RNCs emitidos: Os RNCs devem ser registrados em planilha especifica
separados por empresa. Esse documento deve conter, no minimo, o nimero do RNC, a data
em que foi gerado, elemento de controle, a principal ndo conformidade, prazo para correcao e
a situacdo (data e resultado da verificagdo oficial — atendido ou ndo atendido). A critério do
servico, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.
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h) Controle dos Autos: Os autos devem ser registrados em planilha especifica. Esse documento
deve conter, no minimo, o nimero do SIM, o nimero do Auto, a data em que foi gerado, a ndo
conformidade que motivou o auto, a penalidade aplicada e a situa¢do/decisdo. A critério do
servico, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.

i) Banco de Dados de Registro de Estabelecimentos: Deve possuir planilha especifica, contendo
no minimo os seguintes dados atualizados: razdo social/nome, CNPJ/CPF, n2 do SIM, data de
registro inicial do estabelecimento, endereco completo, telefone, e-mail, responsavel legal,
responsavel técnico, data/protocolo do ultimo projeto aprovado, situagdo (ativo, suspenso,
interditado, paralisado, cancelado), classificacdo (de acordo com o decreto municipal),
espécies abatidas e capacidade de abate (quando couber). Esse procedimento deve ser
realizado por meio informatizado.

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

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

[) Controle das coletas fiscais: Deve possuir planilha especifica, contendo no minimo os
seguintes dados atualizados: razo social/nome, CNPJ/CPF, classificacdo, n? do SIM, categoria
produto, denomina¢do de venda do produto, n? de registro do produto, més de coleta
programado, data da coleta realizada, n2 SOA, n° laudo, tipo de analise realizada
(microbioldgico / fisico-quimico), resultado das anélises (conforme /ndo conforme),
pardmetro(s) violado(s), acdo fiscal (RNC/Auto/etc.) e justificativa para analises n3o realizadas.
A critério do servico, esse procedimento pode ser realizado por meio informatizado.

m) Educacdo sanitaria e Combate as atividades clandestinas: Deve possuir planilha especifica,
contendo a programacdo de atividades de educac¢do sanitdria e combate as atividades
clandestinas.

n) Controle de treinamento, capacitacGes, reunides técnicas e participacdes em eventos: Deve
possuir planilha especifica, contendo a programacdo de treinamento e capacitages e
participacdes em eventos.
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2.1.2.3 Empréstimo

Quando solicitado um empréstimo ou devolucdo de documentos, serd feito por meio de oficio
expedido pelo SIM.

2.1.2.4 Destinagao

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

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

2.2 Infraestrutura Administrativa

2.2.1  Estrutura Fisica

A estrutura administrativa do Sistema de Inspecdo Municipal de Palmeira se localiza na sede da
Prefeitura Municipal de Palmeira localizada na Rua Luiza Trombini Malucelli, 134 no centro de
Palmeira, dentro do Departamento de Agricultura e Pecuaria. O sistema de Inspecao Municipal se
localiza em uma sala no interior do Depertamento.

2.2.2 Materiais e Equipamentos

Equipamentos Quantidade

Mesas e estacgdes de trabalho 2

Computadores 2

Cadeiras 5

Gaveteiros 3
Refrigerador Consul 1

2.2.3 Laboratoérios
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As andlises laboratoriais sdo ferramentas necessdrias para avaliar a conformidade e inocuidade dos
produtos de origem animal inspecionados pelo SIM - Palmeira, além de auxiliarem no combate a
fraude. A coleta de produtos de origem animal inspecionados pelo SIM-Palmeira estdo previstas no
artigo 104 do Decreto n2 16508 de 27 de setembro de 2013. A Secretaria de Desenvolvimento Rural
ndao possui laboratdrios oficiais que atendam essa demanda. No entanto, utiliza laboratdrios
credenciados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) como rede de
laboratérios para envio de amostras oficiais. Os laboratdrios possuem capacidade adequada para
atender a demanda do SIM-Palmeira e eventualmente sdo realizadas reunides técnicas para
alinhamento das ac¢oes.

3. Execucdo das Ac¢des de Inspecdo e Fiscalizagdo

3.1 Inspegdo Periddica

No momento o Sistema de Inspe¢do Municipal de Palmeira ndo possui nenhum estabelecimento
classificado como de inspe¢do permanente.

3.2 Inspec¢dao Permanente

A Inspecao e Fiscalizacdo em estabelecimentos sob inspecdo periédica é executado pela
coordenadora do SIM — Palmeira com formagdo em medicina veterinaria.

Os estabelecimentos de inspecdo periddica ativos no municipio, sdo estabelecimentos de carnes e
derivados — unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos, estabelecimentos de leite e
derivados e estabelecimentos de produtos de abelhas.

A frequéncia da fiscalizagdo industrial e sanitdria nos estabelecimentos com fiscalizagao periddica
ocorre mensalmente, apesar de estar prevista a avaliacdo de risco dos estabelecimentos, esta ndo é
utilizada.

A inspecdo local deve conhecer o processo de todos os produtos do estabelecimento sob sua
inspecdo, acompanhando e avaliando rotineiramente seus processos. Deve ter conhecimento e
controle sobre a matéria-prima e insumos para evitar a ocorréncia de problemas sanitdrios e fraude
econOmica. Fazer a coleta de amostras oficiais para analises laboratoriais com a finalidade de
cumprimento de cronograma de conformidade, controlar temperatura, embalagem, rotulagem,
validade, etc.

O responsavel pela inspecdo local deve preencher as planilhas de fiscalizacdo e quando necessario
lavrar documentos pertinentes a agao fiscal.

3.3 Programas de Autocontrole

A premissa dos programas de autocontrole (PACs) fundamenta-se na responsabilidade dos
estabelecimentos em garantir a qualidade higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos, através
de um sistema de controle de qualidade capaz de se antecipar a efetivacdao dos perigos a saude publica

Pagina 10 de 92



e de outros atributos de qualidade, gerando registros e informacdes. Os autocontroles estabelecidos
sdo verificados de forma sistematica pelo Servico de Inspecdo Municipal de Palmeira. Os autocontroles
que a empresa deve descrever devem considerar sua classificagdo e sao:

-PAC 1 — Manutencado (incluindo iluminacgdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracgdo)
-PAC 2 - Agua de abastecimento

-PAC 3 — Controle Integrado de Pragas

-PAC 4 — Higiene Industrial e Operacional

-PAC 5 — Higiene e habitos higiénico dos funcionarios

-PAC 6 — Procedimento Sanitarios Operacionais

-PAC 7- Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),
ingrediente e material de embalagem.

-PAC 8 — Controle de temperatura

-PAC 9 — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controles

- PAC 10 — Analises Laboratoriais

-PAC 11 — Controle de formulagdo de produto e combate a fraude

- PAC 12 — Rastreabilidade e recolhimento

-PAC 13 — Bem-estar animal

- PAC 14 - Identificagdo, remocgdo, segregacao e destinacdao do material especificado de risco (MER)

Os autocontroles devem constar em documentos que expliguem como sdo realizados os
procedimentos de recepgdo até a expedicdo. Devem ser descritas as frequéncias de
monitoramento e como os mesmos sdo feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando
ocorrerem desvios dos limites, condi¢Ges e situacOes aceitaveis e quem sdo 0s responsaveis
por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais
deve-se responder as seguintes questdes: O que monitorar? Quando monitorar? Como
monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se identificar a acdo/atividade, qual ou quais as
pessoas envolvidas e responsaveis por elas, como serdo realizadas, em quais locais e em que
tempo/etapa do processo produtivo/industrial. Devem ser criados formularios ou planilhas de
controles para uso nas verificagbes e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu
preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servico de Inspecdo possa identificar o
que foi escrito errado e a consequente corregao.

3.4 Autuacao e Aplicacdo de Penalidades

O infrator que descumprir as disposicGes previstas nesta Lei criadora do sistema de
inspecdo municipal sera punido em cardter administrativo, sem prejuizo da
responsabilidade penal cabivel, a infracdo a legislacdo referente aos produtos de origem
animal, acarretar3d, isolada ou cumulativamente, as seguintes san¢des ao infrator:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo tiver agido com dolo ou ma-fé;

Il - multa, que varia entre 1 e 50 VRM (R$80,85 & RS$4.042,50), nos casos nio
compreendidos no inciso I; lll - apreensdao ou condenag¢do das matérias-primas, produtos,
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subprodutos e derivados de origem animal, quando ndo apresentarem condicoes
higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspensdo de atividade que cause risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitdria ou
no caso de embaraco a acdo fiscalizadora; e

V - interdicdo, total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdo consistir na
adulteracdo ou falsificagdo habitual do produto ou se verificar, mediante inspecao técnica
realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de condi¢Ges higiénico-sanitarias
adequadas.

As multas previstas no serdo agravadas até o grau maximo, nos casos de:
| - artificio;

Il - ardil;

Il - simulagdo;

IV - desacato;

V - embaraco; ou

VI - resisténcia a ac¢do fiscal.

O valor da multa sera definido levando-se em conta:

| - as circunstancias atenuantes ou agravantes; e

Il - a situagcdo econémico-financeira do infrator e os meios ao seu alcance para cumprir a
lei.

A interdicdo podera ser levantada, apds o atendimento das exigéncias que motivaram a
sancdo. Se a interdicdo nao for levantada decorridos 12 (doze) meses, sera cancelado o
registro ou relacionamento. Quando for o caso, o infrator sera punido mediante
responsabilidade civil e criminal.

As sanc0es previstas no caput serdo aplicadas pela autoridade administrativa, no ambito
de sua atribuicdo, podendo ser aplicadas cumulativamente, inclusive por medida cautelar,
antecedente ou incidente de procedimento administrativo, conforme descrito no Cédigo
de Defesa do Consumidor. Caso o infrator venha a transgredir outras normas existentes
gue versam sobre os produtos de origem animal, serd punido conforme o disposto nessas
normas.

Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal represente risco a
salide publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o SIM/POA devera
adotar, isolada ou cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

| - apreensao do produto, dos rétulos e embalagens;
Il - suspensdo proviséria do processo de fabricagcdo ou de suas etapas;
Il - coleta de amostras do produto para realizacdo de analises laboratoriais;

IV - determinar a realizacdo pela empresa de coleta de amostras para analises
laboratoriais, a serem realizadas em laboratério préprio ou credenciado.

Sempre que necessario, sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos. As medidas cautelares devem ser proporcionais e tecnicamente
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relacionadas aos fatos que as motivaram. Quando a apreensdo de produtos for motivada
por deficiéncia de controle de processo de producdo, as medidas cautelares poderdo ser
estendidas a outros lotes de produtos fabricados sob as mesmas condi¢des. As medidas
cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicagdo ndo forem confirmadas
serdo levantadas. Apds a identificacdo da causa da irregularidade e a adocdo das medidas
corretivas cabiveis, a retomada do processo de fabricagdo serd autorizada. Quando for
tecnicamente pertinente, a liberacdo de produtos apreendidos podera ser condicionada a
apresentagao de laudos laboratoriais que evidenciem a inexisténcia da irregularidade.

3.5 Inocuidade, Identidade e Qualidade dos Produtos

O SIM — Palmeira realiza coleta de produtos de origem animal industrializados pelas
empresas com registro no ambito municipal para verificacdo da conformidade dos
produtos e processos produtivos conforme determinado pela Instrucdo Normativa n2 39,
de 27 de novembro de 2017 do MAPA. Os cronogramas de coletas tém sua frequéncia
calculada com base no risco de cada empresa. O coordenador do SIM-Palmeira é
responsavel pelas coletas. A amostra colocada em saco plastico ou caixa de transporte e
lacrada com fita ou lacre numerado.

As amostras devem ser encaminhadas para laboratério credenciado pelo MAPA, pois o
municipio ndo possui laboratdrio oficial que atenda a demanda da SIM-Palmeira. O envio e
os custos das andlises sdo de reponsabilidade do estabelecimento produtor.

Caso a empresa ndo envie a amostra para o laboratério ou ndo realize o pagamento das
anadlises e o laudo ndo seja emitido, o coordenador do SIM - Palmeira lavra auto de
infracdo por ndo cumprimento de cronograma de coletas oficiais conforme artigo artigo
104 do Decreto n? 16508 de 27 de setembro de 2013. O Coordenador do SIM - Palmeira
guando recebe os resultados das andlises das amostras oficiais é responsavel por anexar
os laudos nos arquivos dos estabelecimento e enviar uma cdpia ao produtor. No caso de
laudos em desconformidade o Coordenador do SIM - Palmeira deve lavrar o Auto Inflagdo
e tomar as medidas fiscais cabiveis. Diante disso, a empresa deve providenciar um plano
de acdo e disponibilizar um lote posterior ao lote com ndo conformidade para nova analise
oficial.

Os parametros utilizados para os ensaios microbioldgicos e fisico-quimicos sdo aqueles
previstos nas tabelas publicadas no site do MAPA
(https://www.gov.br/agricultura/ptbr/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-
laboratoriais-anuarios-programas). Para produtosndo regulamentados sdo realizadas
consultas ao MAPA e as diretrizes publicadas no site
SGSI(https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login).

Além das coletas oficiais de produtos para verificacdo de conformidade dos parametros
microbiolégicos e fisico-quimicos, as empresas devem possuir no seu programa de
autocontrole (PAC) um programa de coletas de produtos e dgua de abastecimento para
seu monitoramento. Essas analises sdo de responsabilidade da empresa e a mesma pode
escolher para qual laboratdrio enviar, podendo até mesmo ter laboratdrio préprio para
realizar, desde que o laboratério utilize metodologia de analise reconhecida.

3.6 Procedimentos de habilitacdo e desabilitacdo de estabelecimentos ao SISB
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A habilitacdo de um estabelecimento no Sistema Brasileiro de Inspecdao de Produtos de
Origem Animal (SISBI-POA) envolve a avaliagcdo das condi¢Ges estruturais e documentais do
estabelecimento, a implantacdo de programas de autocontrole e a adesdo ao sistema através
do Sistema de Gestdao de Servigos de Inspegao (e-Sisbi). A desabilitacdo pode ocorrer por
solicitacdo do estabelecimento ou por descumprimento de requisitos, como a falta de
conformidade com a legislagdo ou a ndo prestacio de dados sobre a producdo e
comercializagdo.

Habilitacao:
1. Cadastro no e-Sisbi:

O estabelecimento deve realizar o cadastro no e-Sisbi, demonstrando sua capacidade de
executar a inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal com a mesma eficiéncia do
Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA).

2. Avaliacdo:

A avaliagdo das condig¢bes estruturais e documentais do estabelecimento é realizada pelo
Coordenador do Servigo de Inspe¢do Municipal (SIM).

3. Implantagao de Programas de Autocontrole:

E fundamental que o estabelecimento tenha implantados e implementados os Programas de
Autocontrole e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), conforme a
regulamentacdo vigente.

4. Registro da Atividade:
O registro da atividade no sistema SGSI é feito através do formulario Auto/Termo.
5. Inclusdo dos Produtos no SGE:

Apds a habilitacdo, o estabelecimento deve incluir o escopo dos produtos registrados no
Sistema de Gestdo do Estabelecimento (SGE).

Desabilitagao:

1. Solicitagdo da Administragao:

A desabilitagdo pode ocorrer a pedido do estabelecimento, mediante documento formal.
2. Descumprimento de Requisitos:

A desabilitacdo também pode ocorrer por descumprimento de requisitos, como a falta de
conformidade com a legislacdo, a ndo prestacdo de dados nosograficos sobre a producdo e
comercializacdo, ou o ndo atendimento aos prazos de solicitacdes formais.

3. Notificagao:

Apdbs a constatacdo da irregularidade, o estabelecimento deve ser notificado através do
formulario Auto/Termo, recebendo um prazo para regularizar a situacdo.

4. Desabilitacdo Tempordria ou Definitiva:

A desabilitacdo pode ser tempordria ou definitiva, dependendo do grau de ndo cumprimento
dos requisitos.

5. Formalizagao da Desabilitacao:
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A desabilitacdo do estabelecimento ao SISBI-POA pode ser formalizada por emissdo de oficio
pela DIPA (Diretoria de Inspecdo e Fiscalizagdo de Produtos de Origem Animal) ou pela
equipe de auditoria.

4. Mecanismos de Controle e Melhorias Continuadas
4.1.1 Mecanismos de Controle
4.1.2 Coleta de Amostras

A coleta de amostras para verificacdo da conformidade dos produtos, matéria-prima e
agua sdo regulamentadas pela Instrucdo Normativa n2 36/2021 e Oficio Circular n®
10/2022. Os parametros utilizados para os ensaios microbioldgicos e fisico-quimicos sdo
aqueles previstos nas tabelas publicadas no site do MAPA
(https://www.gov.br/agricultura/ptbr/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-
laboratoriais-anuarios-programas). Para produtos ndo regulamentados sdo realizadas
consultas ao MAPA e as diretrizes publicadas no site SGSI
(https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login). Todas as amostras coletadas para
analises oficiais devem ser encaminhadas a laboratérios credenciados pelo MAPA, os quais
podem ser consultados através do link:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/Ifda/laboratorios-credenciados/
laboratorioscredenciados/produtos-de-origem-animal.

Para andlises fisico-quimicas, devem ser encaminhadas amostras anualmente para
laboratdrios credenciados pelo MAPA. As coletas para analises de parametros fisico-
qguimicos contemplam o cronograma de conformidade e também o cronograma de coletas
para combate e prevencdo a fraude econémica.

Os procedimentos de coleta de amostras devem seguir o Manual de Coleta de Amostras
de Produtos de Origem Animal do MAPA (https://wikisda.agricultura.gov.br/ptbr/Inspe
%C3%A7%C3%A30-Animal/Manual-de-coleta-de-amostras-de-produtos-de-
origemanimal). As coletas oficiais devem ser realizadas por servidor da Secretaria de
Desenvolvimento Rural. Conforme a disponibilidade deve-se utilizar saco-lacre especifico
para as coletas oficiais. Quando ndo houver, utilizar sacos plasticos transparentes e
resistentes, com lacres de metal transpassando o plastico externo, de forma bem ajustada
ao material coletado. Amostras de produtos destinadas a analises FQ devem ser lacradas
separadamente das amostras de analises MB.

4.1.3 Prevengao e Combate a Fraude Economica

O Servico de Inspecdo estabelece um cronograma com programacdo anual prevendo a
realizacdo de, no minimo, trés acdes de prevencao e combate a fraude de produtos de
origem animal. Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo
utilizados métodos como coleta de amostra de produtos para andlise fisico-quimica,
controle de formulacdo dos produtos, afericdao de peso, inspec¢des de rotina, supervisées ou
auditorias.

4.1.4 Combate a Atividade Clandestina
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Para o combate as atividades clandestinas de obtencdo e comércio de produtos de origem
animal, devem ser realizadas atividades para conscientizacdao da popula¢do quanto ao risco
do consumo de produtos sem inspe¢do e/ou procedéncia. Para isso podem ser realizadas
reunides e palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos
de origem animal, produtores e publico em geral, além do desenvolvimento de acdes em
conjunto com érgdos de interesse.

4.1.5 Supervisdes/Auditorias Internas

A frequéncia minima de supervisdo sera de 1 ano nos estabelecimentos registrados junto ao SIM —
Palmeira, podendo ser alterada a critério do SIM. O SIM podera atender ao cronograma estabelecido.
A supervisdo consistird na avaliacdo do estabelecimento e dos procedimentos utilizados pelo Servico.
Os Relatérios de supervisdo a serem aplicados ao estabelecimento e ao servico por um auditor
independente, respeitando o carater de inspecdo do estabelecimento. Estes serdo gerados e
finalizados obrigatoriamente no término da supervisdo, em duas vias, devendo ser assinado pelos
fiscais e pelos fiscalizados.

4.1.6 Controle de Habilitacdo e desabilitacao dos estabelecimentos e produtos no Sisbi-Poa

A habilitagdo de um estabelecimento no Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal (SISBI-POA) envolve a avaliagdo das condi¢des estruturais e documentais do
estabelecimento, a implantacdo de programas de autocontrole e a adesdo ao sistema através
do Sistema de Gestdo de Servicos de Inspecdo (e-Sisbi). A desabilitacdo pode ocorrer por
solicitacdo do estabelecimento ou por descumprimento de requisitos, como a falta de
conformidade com a legislagdo ou a ndo prestagdo de dados sobre a produgido e
comercializagao.

Habilitagdo:
1. Cadastro no e-Sisbi:

O estabelecimento deve realizar o cadastro no e-Sishi, demonstrando sua capacidade de
executar a inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal com a mesma eficiéncia do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).

2. Avaliacao:

A avaliacdo das condic¢des estruturais e documentais do estabelecimento é realizada pelo
Coordenador do Servico de Inspe¢do Municipal (SIM).

3. Implantacdo de Programas de Autocontrole:

E fundamental que o estabelecimento tenha implantados e implementados os Programas de
Autocontrole e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), conforme a
regulamentacdo vigente.

4. Registro da Atividade:
O registro da atividade no sistema SGSI é feito através do formuldrio Auto/Termo.

5. Inclusdo dos Produtos no SGE:
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Apdbs a habilitacdo, o estabelecimento deve incluir o escopo dos produtos registrados no
Sistema de Gestdo do Estabelecimento (SGE).

Desabilitacao:

1. Solicitagdo da Administragdo:

A desabilitacdo pode ocorrer a pedido do estabelecimento, mediante documento formal.

2. Descumprimento de Requisitos:

A desabilitagdo também pode ocorrer por descumprimento de requisitos, como a falta de
conformidade com a legislacdo, a ndo prestacdo de dados nosograficos sobre a producdo e
comercializacdo, ou o ndo atendimento aos prazos de solicitagées formais.

3. Notificagao:

Apdbs a constatacdo da irregularidade, o estabelecimento deve ser notificado através do
formulario Auto/Termo, recebendo um prazo para regularizar a situacdo.

4. Desabilitacdo Temporaria ou Definitiva:

A desabilitacdo pode ser temporaria ou definitiva, dependendo do grau de ndo cumprimento
dos requisitos.

5. Formalizagao da Desabilita¢ao:

A desabilitacdo do estabelecimento ao SISBI-POA pode ser formalizada por emissdo de oficio
pela DIPA (Diretoria de Inspecdo e Fiscalizagdo de Produtos de Origem Animal) ou pela
equipe de auditoria.

4.2 Melhorias Continuadas

4.2.1 Educagao Sanitdria

O Servico de Inspecdo estabelece um programa de Educa¢do Sanitaria com o objetivo de
sensibilizar a populacdo sobre os riscos de consumir alimentos produzidos na clandestinidade,
estimulando a mudanca de hdabitos em seu publico alvo, através do desenvolvimento de
campanhas, projetos e acdes educativas, as quais devem ser desenvolvidas junto as comunidades
e entidades representativas de produtores rurais, publico consumidor, bem como, acgGes
realizadas em escolas do meio rural e urbano, feiras agropecuarias e outros eventos do setor.
Neste contexto, podem ser realizadas reunibes, palestras, oficinas, entrevista em radio,
publicacdo em midias sociais, montagem de stand em feiras, entre outras. Também serdo
confeccionados materiais didaticos orientativos e explicativos sobre os diversos temas no intuito
de informar e sensibilizar o publico produtor e consumidor de alimentos, a serem distribuidos
durante as atividades nos municipios ou disponibilizados através de midia eletronica e outros
meios de comunicacdo. E considerada como frequéncia anual, a execucdo de no minimo trés
acGes de Educacgdo Sanitaria.

4.2.2 Programa de Capacitagao

(preencha com os dados pertinentes)

Curso

Publico-Alvo Modalidade Periodo
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Médicos Auxiliares

Terceiros Presencial Semi- Presencial EAD
Veterinarios Oficiais| Oficiais

a) Carne e derivados X X Considerar a
Vigéncia do

Programa de
Trabalho”

b) Leite e derivados X X Considerar a
Vigéncia do

Programa de
Trabalho”

c) Mel e produtos X X Considerar a

apicolas Vigéncia do

Programa de
Trabalho”

d) Ovos e derivados X X Considerar a
Vigéncia do

Programa de
Trabalho”

e) Pescado e derivados X X Considerar a
Vigéncia do

Programa de
Trabalho”

4.2.3 Medidas de prevenc¢ao e mitigagdo de conflitos de interesse

4.2.3.1. Estratégias

Estratégias que visam a mitigacdo de conflitos de interesses para que nao haja interferéncia no trabalho
de fiscalizagdo:

I.Atendimento formal: comunicacdo via documental, e-mail ou via sistema;

II. Utilizagdo de livro protocolo na recepc¢do e emissdao de documentos;

IIl. ComunicagOes para o Responsavel Técnico do estabelecimento;

IV.N3do estabelecer vinculos pessoais que possam interferir na acdo de inspecao e fiscalizagdo;
V.Quando necessario arrolar testemunhas;

VI.Quando necessario fazer registros fotograficos;

VIl.Manter atualizados os registros auditaveis (planilhas, formularios, cadastros, etc.).

4.2.3.2. Prevengao:

Cddigo de Conduta: Defina claramente as normas e diretrizes para evitar situa¢des de conflito.
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Programa de Integridade: Implante um sistema para monitorar e controlar a conduta dos funcionadrios e

colaboradores.

Treinamentos: Capacite os funcionarios sobre o tema, incluindo exemplos praticos e situacdes antiéticas.

Canais de Denuncias: Garanta um canal seguro e confidencial para relatar possiveis conflitos de interesse.

Consulta a Orgdos Competentes: Busque orientacdo em casos de duvidas ou situagdes complexas.

4.2.3.3. Identificagdo e Gestao:

Mapeamento: Avalie os riscos de conflito de interesse em areas e processos-chave.

Aconselhamento Juridico: Consulte especialistas para auxiliar na interpretagdo da legislacdo e na tomada

de decisGes.

Gestdo de Riscos: Estabeleca controles e procedimentos para mitigar os riscos identificados.

5. Relagdo de Estabelecimentos Interessados em Realizar Comércio Interestadual

N2 de Registro

Principais categorias

e Nome ou Razdo Social CNPJ ou CPF ’ Classificagao
no Servico de produtos
Conforme cadastrado no e-SISBI Conforme cadastrado |Conforme Conforme cadastrado no e- [Conforme cadastrado no e-
no e-SISBI cadastrado no e- [SISBI SISBI, seguindo a tabela do
SISBI Mapa.

6. Declaragdo

Declaro que as informacgdes correspondem ao planejamento a ser executado pelo Servico de Inspecdo
no periodo de execuc¢do deste Programa de Trabalho, bem como, estou ciente da necessidade de manter
atualizados este documento e as informacgbes prestadas no Cadastro do e-SISBI, sobre este Servico de
Inspegao, os estabelecimentos e os produtos registrados, sob risco de comprometer os procedimentos junto
ao Ministério da Agricultura e Pecuaria para integracdo, ampliacdo de escopo, revogacao de desabilitacdo ou
manutencdo da conformidade ao SISBI-POA deste Servico de Inspecdo.

7. Identificacdo do Responsavel e Data de Elaboragdo

Local, XX de XXXXXX de XXXX
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1

(Deve ser o mesmo cadastrado na aba responsavel no e-Sisbi)

Assinatura e identificagdo do representante do Servigo/Orgao

8. Anexos

N3o anexar normas ou qualquer manual ou legislacdo, estes devem ser cadastrados no e-SISBI.
Cadastrar apenas modelos de documentos ou listagens de dados ndo disponiveis nas normas
cadastradas no e-SISBI. Todo anexo deve ser citado acima no item correspondente.

ANEXO | — Planilhas de gestdo (relacdo de estabelecimentos, rétulos, dados estatisticos,);
ANEXO Il = Planilhas de controle de protocolo
ANEXO Il — Planilha de controle e programacdo de analises laboratoriais;

ANEXO Il - Planilha de controle de fiscalizacGes realizadas, modelos de relatérios de Fiscalizagao para
verificacdo de autocontroles; e modelos de planilhas e fichas de controle dos abates)

ANEXO IV — Planilha de controle do histdrico de infracGes, e modelos de formularios (auto de infracdo,
termo de apreensdo, termo de interdicdo cautelar, etc);

ANEXO V —Planilha de programacdo de analises laboratoriais para o combate a fraude econémica;
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ANEXO 1 - Planilhas de gestao

RELAGAO DE ESTABELECIMENTOS COM REGISTRO NO SERVIGCO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM/POA) —
Dia 26\03\2024

Razao Social: José Ailton Bohenkem
Nome Fantasia: “Mel Doce Mel”
CICAD-PRO: 95082566-95
N° de registro do estabelecimento: M - 002
Classificagao: Unidade de Beneficiamento de Produtos de Abelha
Endereco: Localidade de Correias
Fone: (42) 999828438
Produtos/N° de registro: Mel - “Mel Doce Mel” 001/002-M

Raz&o Social: Ednalva Barbosa de Melo Santos

Nome Fantasia: “MMDE Embutidos”

CNPJ: 1572316/0001-36

N° de registro do estabelecimento: E - 001

Classificagao: Unidade de Beneficiamento de Produtos Carneos

Endereco: Avenida 7 de abril, 1764 - Centro
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Fone (42) 998372798 E-mail: mmdeembutidos@outlook.com
Produtos/N° de registro: Lingui¢a suina defumada “MMDE Embutidos” 001/001-E

Razao Social: Carolina de Paula Baptista

Nome Fantasia: “Queijos Familia Baptista”

CICAD-PRO: 95844057-05

N° de registro do estabelecimento: L - 003

Classificacao: Queijaria

Endereco: Rua Tenente Antonio de Camargo, S/N° - Vila Militar
Fone (42) 999063829 E-mail: baptistacarolina@hotmail.com

Produtos/N° de registro: Queijo Purungo “Queijos Familia Baptista”

001/003-L.

Raz&o Social: Josef Ferdinand Lotscher

Nome Fantasia: “Atelié Lotschental”

CNPJ: 44.122.880\0001-44

N° de registro do estabelecimento: L - 004

Classificagcao: Queijaria

Endereco: Avenida Ernestel Geisel,s\n — Colénia Witmarsum
Fone (42) 992246026 E-mail:joseflot@terra.com.br

Produtos/N° de registro:

Queijo Alpino  001\004-L

Queijo Santis 002\004-L

Queijo Cacchus 003\004-L

Queijo Lotschentaler 004\004 — L

Queijo Le p’tit Blanc  005\004-L

Queijo Mirim  006\004-L

Razédo Social: MARWIN DAVID DYCK

Nome Fantasia: “Queijos da Oma”
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CICAD-PRO: 95844057-05
N° de registro do estabelecimento: L - 005
Classificagcao: Queijaria
Endereco: Avenida Presidente Ernesto Geisel s\n
Fone (42) 999350032 — e-mail- queijosdaoma@gmail.com
Produtos/N° de registro: Queijo Colonial 001/005-L.

ANEXO Il - Planilhas de controle de protocolo

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

Interessado: *Processo numero:
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Nuamero Folha Data de Assinatura do
Documento
no Processo Entrega Interessado

0 | Requerimento de solicitagdao de

1 | registro no SIM (2 vias).

0 Requerimento de aprovacdo prévia

5 do terreno/estabelecimento
preexistente (2 vias).

0 | **Laudo de Inspecdo Prévia de

3 | Terreno ou de estabelecimento.
Documento de liberacdo do Orgdo
competente de Fiscalizacdo do Meio

0 Ambiente (Licenga Prévia/Licenca de

4 Instalagdo/Licenga de
Operagdo/Comprovacdo de
Conformidade Ambiental, conforme
0 caso).

0 | Requerimento de aprovacdo do

5 | projeto:
- Plantas: situagdo - escala 1/500;
baixa com lay out - escala 1/100;

0 corte; fluxo de producdo e de

6 movimentac¢ao de colaboradores -
escala 1/100; detalhes de
equipamentos - escala 1/10 ou
1/100.

0 | Memorial Descritivo de Construgao (2

7 | vias).

0 | Memorial Econdmico-Sanitario (2

8 | vias).

0 | ART do engenheiro responsavel pelo

9 | projeto - CREA da regido.

1 | **Aprovacdo do projeto: CHECK-LIST

0 | PLANTA.

1 | **Laudo Técnico Sanitdrio do

1 | Estabelecimento.

1 | Contrato social e alteracdes ou

2 | CADPRO

1 -

3 Inscricao no CNPJ ou CPF.

1 , .

4 Alvard de funcionamento.

1 | Laudo de analise de agua (fisico-

5 | quimica e microbioldgica).

1 | Anotacdo ou Declaragao de ragina 24 de 92

6 | Responsabilidade Técnica (ART/DRT).




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

Observagoes:

Assinatura e carimbo do responsavel:

Data:
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REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE REGISTRO NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

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

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

, responsavel legal da empresa

o

, inscrita no CNPJ sob o n

, localizada no endereco

, no municipio de

, vem mui respeitosamente requerer a V. Sa. registro do

estabelecimento no Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA).

Nestes termos.

Pede deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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REQUERIMENTO DE APROVAGAO PREVIA DO TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

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

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

, Vem mui respeitosamente requerer

a V. Sa. se digne vistoriar o terreno/estabelecimento preexistente e autorizar a preparacdo dos documentos

necessarios para a construcao do referido estabelecimento industrial.

Nestes termos.

Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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REQUERIMENTO DE APROVAGAO DO PROJETO DE CONSTRUGCAO

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

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

, vem mui respeitosamente requerer de V. Sa. aprovacado das

plantas e memoriais descritivos de construcdo e econdmico-sanitario em Anexo, visando o registro do mesmo

nesse Org3o.

Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.

Nestes termos.

Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente
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MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUGCAO

S L o o

11.

12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.
23.
24,
25.
26.

27.

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

Duracdo provavel da obra (meses);

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

Area do terreno;

Area a ser construida ou ja construida;

Area Util destinada ao estabelecimento (area de circulacdo);

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

Possibilidades de amplia¢Oes (se possuir, identificar e mensurar a drea de ampliacao);

Afastamento das vias publicas (informar a distancia das construcées da empresa em relacdo as vias
publicas);

Constituicao das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as diferengas dos materiais
utilizados nas diversas areas. Juncao entre as paredes e o piso da area de produgao;

Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

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

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

Informar a area de cada dependéncia do estabelecimento (salas, camaras, depdsitos, estruturas anexas, etc).
Informar as dimensdes e material de construcdao das camaras de refrigeragao;

Descrever sistema de geracdo de energia, quando existir;

Plataformas de recep¢ao de matéria prima e expedi¢cdo de produtos acabados (cobertura e piso);

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

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

Descrever as instalacGes de agua (tipo de tubulagdo; tipo, localizacdo e capacidade dos reservatorios);
Informar a declividade do piso e Modelo de escoamento das aguas residuais;

Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de efluentes);
Pavimentacdo externa (de toda area destinada a circulacdo de pessoas e veiculos);

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

Observacgdes gerais da construgao.

, de de20__
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Assinatura do Proprietario

Assinatura do Engenheiro Responsavel
CREA n°:
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MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO

1. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

SIM do Estabelecimento: Numero do processo:
Razdo social:
CNPJ: Propriedade:

( )Prépria ( )Arrendada

Denominagdo comercial:

2. LOCALIZAGAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:
Caixa Postal: Telefone fixo:

E-mail: Celular:

3. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Denominacgao:

Pagina 31 de 92




4. REPRESENTANTE LEGAL

Nome:

CPF:

5. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formacgao:

Numero no Conselho Regional:

6. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (Kg/L/Un/Dia):

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

7. NUMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino:

Feminino:

8. INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalag®es destinadas a Inspecdo Municipal: SIM () NAO( )

Descricdo das InstalacGes do SIM (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc):
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9. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR

Denominagao do produto Unidade de Medida

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

09.

10.

11.

12.

9. DESCRICAO DOS FLUXOS DE PRODUGAO

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

10. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria prima e produtos)

Descrigao:

11. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descrigao:
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12. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominagao

Quantidade

Capacidade de
Operagao (hora)

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

13. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAGAO DAS PAREDES

Descrigao:

14. NATUREZA DO TETO

Descricao:

15. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULAGCAO

Descrigao:

Pagina 34 de 92




16. INFORMACOES SOBRE VESTIARIOS E SANITARIOS

Descrigao:

17. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descrigao:

18. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descrigdo:

19. BARREIRAS SANITARIAS

Descricdo (todos os acessos devem possuir barreira sanitaria contendo lavador de botas e m3os,
detergentes, sanitizantes, papel toalha ou secador de maos eficaz):

20. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)*

Espécie

Capacidade/Dia

Velocidade de Abate

Cabega/Hora

* De acordo com o licenciamento ambiental

AUTENTICACAO
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Data

Carimbo e assinatura do Responsavel Legal

Carimbo e assinatura do Responsavel Técnico

*Rubricar todas as paginas do Memorial
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Eu,

TERMO DE COMPROMISSO

, abaixo assinado(a), inscrito(a) no CPF sob n¢

, proprietario do estabelecimento

, inscrito no CNPJ sob o n@2 ME

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

que cria o Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto

Municipal n° , de , que regulamenta a Lei n? ..., de ... de ... de ..., que dispde sobre a

Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, o Decreto 9.013, de 29 de margo de
2017 e suas alteragdes, que regulamenta a Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n? 7.889,
de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, as legislacdes e os regulamentos técnicos de producdo, sem prejuizo de outros que venham a
ser determinados. E por ser a expressao da verdade, assino o presente, para que surta seus legais e

juridicos efeitos.

Local e data.

Assinatura do Proprietdrio
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11.

12.
13.

LAUDO DE INSPECAO DE TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

Nome do proprietario do terreno

Localizacdo do terreno: Endereco

Area total disponivel

Area a ser utilizada na construcdo

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

Detalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais

Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

Localizacdo urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas

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

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

Existéncia de fonte produtora de dgua para abastecimento (nascente, rio, pocos, rede da cidade);
especificando abundancia provavel e detalhes sobre possibilidade de poluicao

Outros detalhes de importancia que forem observados

Conclusdes

, de de20

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

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

NAO

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima resfriada para aves

Camara de matéria prima congelada

Camara de matéria prima congelada para aves

Camara e/ou ante cdmara de descongelamento

Camara e/ou ante camara de descongelamento para aves

Camara de produtos prontos congelados

Camara de produtos prontos resfriados

Camara de salga

Camara de cura

Sala de desossa

Depdsito de envoltdrios

Depdsito de ossos e rejeitos

Sala de industrializagao

Sala de carne moida

Sala para manipulacdo de carne de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Ante sala para fumeiros

Depdsito para lenha

Sala para depdsito de produtos defumados/maturados

Camara de maturacdo (dessecacdo)
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Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristalizacdo de banha

Charqueada

Depdsito de temperos/condimentos

Depdsito de embalagens primdrias e etiquetas

Area de embalagens primdrias

Depdsito de embalagens secundarias

Area de embalagens secundarias

Plataforma de expedicao

Sala de higienizacdo de caixas e utensilios

Depdsito de caixas e utensilios limpos

Lavatorio de maos nas areas de manipulagdo/producdo

Agua quente e fria para limpeza dos setores

Sistema de aquecimento de agua (caldeira / outro

)

Vestidrios separados para cada sexo

Sanitarios separados para cada sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Depdsito de materiais de limpeza

Area para higienizacdo de veiculos

Lavanderia

Refeitdrio

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apods analise da documentagdo, memorial econbmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma

ViehgaesefiemiecHifeshas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricagdo, devendo, no
entanto, ser providenciado o descrito abaixo.

1.

) NAO-APROVADOApdsandliseda—documentacio, memorial-econdmico—sanitarioe ptantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma veAgined(pdedd
atendimento as normas técnicas de construgdo e boas praticas de fabricagao, devem ser
corrigidos ou esclarecidos o descrito abaixo.




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

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificacdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:
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REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

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

Area para higienizagdo de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepcdo das aves

Area de insensibilizac3o

Tunel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceracdo

Departamento de inspecao final - DIF

Resfriamento de carcaca (pré- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos

Tunel de congelamento

Camara de resfriamento

Camara de estocagem de congelados

Camara de estocagem de resfriados

Camara de cura/conservagdao massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas a atividade

Depésito de residuos (visceras, condenacgdes, penas)

Sala cozimento de produtos

Sala para lavagem de equipamentos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Depésito para embalagens secundarias

Depdsito para condimentos

Area para expedic¢do

Area de industrializacdo climatizada

Sanitarios e Vestidrios separados por sexo

Area de acesso de funcionarios da drea limpa com gabinete sanitario

[<SN

Area de acesso de funcionarios da 4rea suja com gabinete sanitario

Escritério/ administracdo




*NA: ndo se aplica

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

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

ltens a serem corrigidos: Fiscal do SIVI/POA
Carimbo do Fiscal
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CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Nome do proprietdrio ou Razdo Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM | NAO | *NA

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

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

Area de higienizag3o de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de aspersdo (corredor de abate)

Box de insensibilizacdo

Canaletas de sangria: local para depdsito do sangue

Canaletas de voOmito

Depdsito de couro

Depdsito de sal

Sala de chifre e cascos

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

Sala de bucharia com area limpa

Area de evisceracio (inicio da nérea)

Mesa de inspecdo das visceras

Departamento de inspecao final - DIF

Camara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatérios de maos nas dreas de manipulagao
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Sala dos miudos

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

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservagdo massas

Sala de higienizagao de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e area de varais - charqueada

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Depésito para condimentos

Plataforma para expedicdo

Sanitdrios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritorio/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitorio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

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

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

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

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitdria para drea limpa (lava botas, lavatério de maos)

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

Area de higienizag3o de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (3gua quente e fria no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com area de banho de aspersao

Box de insensibilizagao

Area de sangria e local para depésito do sangue

Area de lavacdo de carcacas (apds sangria e escaldagem)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceracdo (linhas de inspecdo)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de inspegdo final - DIF

Depdsitos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatorios de maos nas dreas de manipulacao

Agua quente e 4gua fria no interior da industria

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

Camara de resfriamento de carcacas

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservagcdo massas

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizagdo)

Sala para cozimento de produtos

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

Sala de maturagdo/secagem

Sala de depdsito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizacao de caixas e utensilios

Sala de depdsito de caixas e utensilios

Sala de salga

Depésito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Depésito para condimentos

Depdsito de envoltorios

Area para expedicdo

Sanitarios separados por sexo

Vestidrios separados por sexo

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitdrio

Lavanderia
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Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

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

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

Itens a serem corrigidos:

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

GRANIJA LEITEIRA, QUEIJARIA, POSTO DE REFRIGERAGAO E
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificacdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

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

Laboratdrio Fisico-quimico

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

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

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizagdo a placas

Sala para higienizagao de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

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

Depédsito para insumos (com dculo de abastecimento)

Camara de salga do queijo

Camara de secagem do queijo

Camara(s) de maturagao dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)
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Depdsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

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

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

Depésito de soro de leite

Sistema de aquecimento de dgua (Caldeira/outro )

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

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

Sanitarios e vestiarios separados para cada sexo

Escritério / administracdo

Sede do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Lavanderia

Cerca de delimitagdo do estabelecimento

Refeitdrio

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

(

) APROVADO: Apods analise da documentagcdo, memorial econdmico sanitario e plantas industriais da

empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez que atende as normas
técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser providenciado o descrito
abaixo.

(

) NAO APROVADO: Apos andlise da documentag&o, memorial econdmico sanitario e plantas industriais da

empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o atendimento as normas
técnicas de construgao e boas praticas de fabricagao, devem ser corrigidos ou esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:
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Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ABELHAS

Nome do proprietdrio ou Razdo Social:

Classificagao do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM | NAO | *NA

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

Laboratdrio para analises de rotina (matéria-prima)

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

Sistema de aquecimento de 4gua (Caldeira/outro )

Setor de manipulacdo, equipamentos (Centrifuga, Decantador, Filtro — peneira ou
Filtro sob pressdo, Mesa coletora, Homogeneizador do mel (manual/mecanico),
Envasador)

Setor de descristalizacao

Setor de lavacdo dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Depdsito para embalagens e rotulagens de uso didrio

Sala para armazenamento do produto pronto/expedicdo

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

Depdsitos de Embalagem primaria

Depésitos de Embalagem secundaria

Sanitarios separados para cada sexo

Vestidrios separados para cada sexo

Escritério / administracdo

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitdrio
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Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacdo das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

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

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

Itens a serem corrigidos:

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

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

Nome do proprietdrio ou Razdo Social:

Classificagdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM NAO | *NA

Barreira sanitdria (lava botas, lavatorio de maos)

Area de recepcio da matéria-prima coberta (cAmara de espera, tanque de depurac3o,
equipamento de lavagem - cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizagao

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

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceragao/filetamento

Area para depésito de residuos

Sala especifica para manipulagdao de moluscos

Tunel de congelamento

Depdsito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secundaria

Camara de estocagem de produto pronto resfriado

Camara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedicdo coberta

Sala de higienizacdo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritério / administracdo
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Vestiarios separados para cada sexo

Sanitarios separados para cada sexo

Depdsito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitdrio

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

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

Itens a serem corrigidos:

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

GRANJA AVICOLA E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificacdo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de recepcdo da matéria-prima coberta

Area de depésito da matéria-prima

Camara de resfriamento matéria prima

Camara de congelamento matéria prima

Area e equipamento para ovoscopia (galinha)

Area para limpeza e classificacdo dos ovos

Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos

Sala de quebra de ovos (climatizada)

Sala de pasteurizagao

Setor industrializagdo (ovos desidratados, ovos liofilizados/liofilizagdo, esterilizagdo)

Lavatérios de maos nas dreas de manipulagdo (devidamente equipados)

Depdsito para ingredientes

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depdsito de embalagem secunddria

Depdsito para produtos prontos

Area para expedicdo coberta

Sala de higienizacdo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Camara de resfriamento produtos prontos

Camara de congelamento produtos prontos
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Depdsito de produtos de limpeza

Depésito de residuos

Escritério / administracdo

Sanitarios separados para cada sexo

Vestidrios separados para cada sexo

Lavanderia

Refeitdrio

*NA: ndo se aplica

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

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

Itens a serem corrigidos:

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

1. IDENTIFICACAO

Estabelecimento/denominacdo:

Endereco completo:

Ndmero SIM:

Classificacdo do Estabelecimento:

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

Localizagdo: Zona urbana ( ) Suburbana( ) Rural( )

Circulacdo de veiculos internos: SIM () NAO ( )

Pavimentac3o das areas circundantes: SIM () NAO ( )

Condicdo do responsavel pela exploragdo: Proprietdrio ( ) Arrendatdrio( )

Inspecdo permanente ( ) Inspecdo periddica( )

Detalhes de construgdo: Ano de construcao: Ano da ultima reforma:

Estilo da construgdo: Vertical ( ) Horizontal ( )

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

Tem Responsavel Técnico, a frente da dire¢do dos trabalhos industriais: Sim () Nado( )

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

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

Capacidade maxima de recebimento em quilos ou litros:

Producdo didria em quilos ou litros: Producdo mensal em quilos ou litros:

Numero de operarios: homens mulheres

Meio de transporte da matéria prima: Rodoviario ( ) Ferroviario( ) Tragdo animal ( )

Outros ( ):

3. DEPENDENCIAS

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

Independente da expedicdo: Sim( ) Nao( )

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

Liga de epoxi ( ) Outros( ):

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

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

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

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

Lavagem de utensilios: Sim( ) Nao( ); Manual( ) Mecanica( )
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InstalagGes d’agua para limpeza Sim ( ) Nao( )

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

Escoamento das aguas de limpeza: Suficiente ( ) Insuficiente ( ) Precédrio( )

lluminacdo artificial satisfaz: Sim( ) Nao( )

lluminacgdo natural suficiente: Sim( ) Nao( )

Laboratdrio de recepgao:

Caracteristicas fisicas satisfatorias: Sim ( ) Nao( )

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

Numero de analistas:

4. EXPEDICAO

Dimensoes suficientes: Sim( ) Nao( )

Caracteristicas fisicas regulamentares: Sim () Nao( )

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

5. SISTEMA DE FRIO

Estado geral de conservagdo, manutencao, higiene do local e equipamentos satisfatérios:
Sim( ) Néo( )

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira: Sim( ) Nado( ); Baixapressdao( ) Alta pressdao( )

No corpo do edificio: Sim( ) Nao( )

Alimentacdo: Oleo( ) Lenha( )

Pressdo de vapor suficiente: Sim( ) Nao( )

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sede para inspecdo: Sim( ) Nao( )

Vestidrios e sanitarios com dimensoes suficientes:

Vestidrios e sanitarios separados do corpo industrial: Sim ( ) Nao( )

Almoxarifado: Sim( ) N&o( )

Escritorio: Sim( ) Nao( )

Local para refeicoes: Sim( ) Nao( )
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8. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia: Rede publica( ) Pogoraso( ) Pogo profundo( ) Superficie( )

Tratamento: Sim( ) Nao( )

Volume disponivel suficiente: Sim () Nao( )

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

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

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

9. REDE DE ESGOTOS

Tratamento prévio: Sim( ) Nao( )

Vazdo suficiente: Sim( ) Nao( )

Tanque de sedimentacdo: Sim( ) Ndo( )

10. FORCA E LUZ

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

Carga: Suficiente () Insuficiente ( )

Gerador préprio: Sim( ) Nao( )

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

Caminhado: Isotérmico( ) Comum ( ) Unidade frigorifica( ) CO,( )

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

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS

Veiculo: Isotérmico( ) Comum ( )

13. DELIMITAGAO DO ESTABELECIMENTO

Cerca: Muro( ) Outros( ):

14. CONCLUSAO:

( ) Estabelecimento compativel com o projeto aprovado e possui condi¢Oes gerais para inicio das atividades.
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() Estabelecimento NAO compativel com o projeto aprovado, deverd providenciar a corre¢des descritas
abaixo para entdo solicitar nova vistoria:

Local e data

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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CERTIFICADO DE REGISTRO

CERTIFICADO
Certifica que a empresa , localizada em
k n° , no Municipio
, inscrita no CNPJ sob o n°
é um empreendimento registrado no Servigo de Inspe¢dao Municipal
de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) de , registrado sob o n°
, classificado como

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

, de de 20

Médico Veterinario Responsavel pelo SIM

CRMV n°®
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ANEXO Il - Planilha de controle e programacao de andlises laboratoriais;

1. Coletas de amostras fiscais

Citar ato complementar, ou outros dispositivos (procedimento/Instrucéo de trabalho) que
conduz a realizagao da atividade de coleta de amostras para analises microbiologicas e
fisico-quimicas:

Lei 5572 de 13 de setembro de 2023
https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2023/09/Lei.pdf

Decreto 16508 de 27 de setembro de 2023
https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2024/04/Decreto-16508-2023-de-Palmeira-

PR.pdf

Anexo V- https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2024/04/ANEXO-IV-DECRETO-
16.508-DE-23.09.2023.pdf

Cronograma anual de coletas de amostra de agua e produtos por estabelecimento

COLETA JAN | FEV | MA | ABR | MAI | JUN | JUL | AG | SET | OU | NO | DE
R O T \ Z

FIMIFIM|[FIM[FIMFIM[FIMFMFMF MF MF MF M

Alimentos\L- X| X
003

Alimentos\L- X | X
004

Alimentos \L- X | X
5

Alimentos\E- X| X
001

Alimentos\M- X| X
002

Agua\L-003 X| X

Agua\L-004 X | x

Agua\L-005

Agua\E-001 X| X

Agua\M-002 X| X

F= fisico-quimica M= microbioldgica
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ANEXO IlIl — Planilha de controle de fiscalizagGes realizadas, modelos de relatérios de Fiscalizagao para
verificacdo de autocontroles; e modelos de planilhas e fichas de controle dos abatesREGISTRO DE

FISCALIZACAO

Dia: Meés: Ano: Hora Inicial: Hora Final:

Unidade: N° Registro no SIM:

Principais atividades realizadas e/ou Assuntos abordados:

Principais pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas:

Servidor SIM Representante do Estabelecimento
(Assinatura e Carimbo) (Assinatura)
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RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Dia: Meés:

Ano:

Estabelecimento:

N° Registro no SIM: Classificagao:

Médico Veterinario(a) Oficial:

Supervisor(es)/Auditor(es):

1. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITACOES DO SERVIGO OFICIAL

N° Requisito Conforme N3ao conforme | Nao aplicavel
1.1 Plano de Acdo
1.2 Cumprimento do plano de agao
2. AVALIAGAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO
N° Requisito Conforme N3ao conforme | Nao aplicavel
2.1 Se as mesmas estdo de acordo com o projeto aprovado;
59 Se forro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sdo
' de material duravel, impermeavel e de facil higienizacao;
53 Se existem sujidades, formacdo de condensacdo, neve ou
) gelo;
Se a vedacdo das aberturas (portas, janelas, etc.), se o
2.4 escoamento de dgua e outros fatores podem prejudicar as
condicdes higiénico-sanitdrias do processo produtivo;
55 Se a disposicdo dos equipamentos instalado ndo geram contra
) fluxo;
Se as condi¢des gerais de manutencao sdao adequadas e se
2.6 suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas;
Se o acabamento, a natureza das soldas e os materiais
2.7 constituintes dos mesmos podem alterar as matérias-primas e
os produtos acabados;
2.8 Volume da produgdo é compativel com as instalagoes;
Inspecionar o ambiente externo e interno, de forma a
2.9

identificar a existéncia de condi¢gbes que favoregcam ao abrigo
ou a reproducdo de pragas;
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Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com

2.10 .. . \ (. A
matérias primas e produtos obedecem as praticas higiénicas;
Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém
2.11 conhecimento sobre as fungdes que executam e se estdo
capacitados para realiza-las;
Se durante as manipulagdes e processamentos existem
512 cuidados de forma a prevenir contamina¢des cruzadas,
' evitando-se acimulos de embalagens, de matérias-primas e
produtos, evitando-se contra fluxos;
Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e
513 instrumentos, que entram em contato com matérias-primas e
' produtos sdo mantidas em condi¢ées adequadas de limpeza e
sanitizacao;
Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos
2.14 sdo acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por
lei para o transporte e recepgao;
Se as matérias primas, ingredientes e produtos produzidos
2.15 estdo devidamente identificadas, permitindo a
rastreabilidade;
516 Se a empresa da destino correto a matéria prima e de acordo
' com o planejado no autocontrole;
2.17 Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;
As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos,
518 matérias primas e produtos que fazem parte do processo
) industrial estdo de acordo com o que ¢é exigido pela
legislacao;
Se os instrumentos de controle de processos estdo
2.19 . p . .
identificados, calibrados e/ou aferidos;
590 Se os produtos sdo fabricados de acordo com as formulagdes
' aprovadas pelos Servicos de Inspecao e se atendem o RTIQ;
Avaliar de forma objetiva se a recepcdo, a descarga e os
2.21 procedimentos de conducdo, insensibilizacdo e sangria sao
realizados de forma adequada.
3. AVALIACAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIACAO DOCUMENTAL)
N° Requisito Conforme N3o conforme N3ao aplicavel
1. PAC 01 — Manutencdo (incluindo iluminagdo, ventilagdao, aguas residuais e calibra¢do)*
1.1 Programa descrito;
1.2 Registros;
1.3 Efetividade na execugdao do Programa de Autocontrole;
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Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros

14 da empresa.

2. PAC 02 - Agua de abastecimento*

2.1 Programa descrito;

2.2 Registros;

2.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole;

54 Compatibilidade entre a situacdao na industria e os registros
da empresa.

3. PAC 03 - Controle Integrado de Pragas*

3.1 Programa descrito;

3.2 Registros;

33 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole;

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

4, PAC 04 - Higiene Industrial e Operacional*

4.1 Programa descrito;

4.2 Registros;

4.3 Efetividade na execucao do Programa de Autocontrole;

44 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros
da empresa.

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

5.1 Programa descrito;

5.2 Registros;

5.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole;

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

6. PAC 06 — Procedimentos Sanitdrios Operacionais

6.1 Programa descrito;

6.2 Registros;

6.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole;

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

7. PAC 07 — Controle de Matéria Prima*

7.1 Programa descrito;
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7.2 Registros;

7.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole;

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

8. PAC 8 — Controle de Temperatura*

8.1 Programa descrito;

8.2 Registros;

8.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole;

8.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros
da empresa.

9. PAC 10 - Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

9.1 Programa descrito;

9.2 Registros;

9.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole;

9.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros
da empresa.

10. PAC 11 - Analises Laboratoriais — Autocontrole*

10.1 Programa descrito;

10.2 Registros;

10.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole;

10.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros
da empresa.

11. PAC 12 - Controle de Formulagdo de Produtos e Combate a Fraude

111 Programa descrito;

11.2 Registros;

11.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole;

11.4 Compatibilidade entre a situa¢do na indUstria e os registros
da empresa.

12, PAC 13 — Rastreabilidade e Recolhimento

12.1 Programa descrito;

12.2 Registros;

12.3 Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole;

12.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros

da empresa.

Pagina 71 de 92




13. PAC 14 — Bem Estar Animal

13.1 Programa descrito;

13.2 Registros;

13.3 Efetividade na execugdo do Programa de Autocontrole;

13.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros
da empresa.

14. PAC 15 - Identificagdo, Remogao, Segregacao e Destina¢ao do Material Especificado de Risco - MER

14.1 Programa descrito;

14.2 Registros;

14.3 Efetividade na execucdo do Programa de Autocontrole;

14.4 Compatibilidade entre a situacdo na industria e os registros

da empresa.

*Essenciais para o registro no SUSAF.

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item

Nao Conformidade
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CONCLUSAO

()

()

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspecao
avaliados no presente relatério.

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

O estabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas que atendem aos seguintes
elementos de inspegao:

Nesse caso, a empresa tem dias para retomar o efetivo controle dos programas que atendem aos
elementos acima listados. Caso contrdrio o Servico Oficial podera concluir que o estabelecimento nao
evidencia o controle do processo.

O estabelecimento n3o evidencia o controle do processo (autocontrole). AS ACOES FISCAIS TOMADAS
DURANTE A SUPERVISAO seguem o descrito na legislagdo municipal.

DESCRICAO

Nome

Assinatura Entidade

Todas as folhas do presente relatério devem ser rubricadas pelo (s) supervisor(es) e responsdvel legal da
industria. Uma via deste relatério ficard arquivada no SIM e a outra entregue ao responsdvel legal pela industria.
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PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS NO RELATORIO DE
SUPERVISAO

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

= Parecer Fiscal
Néo Corregdo/ do SIM quanto
Item | conformida Acdo Prazo i q ) Verificacdo Oficial
d ¢ a ac¢io corretiva
€ corretiva e prazo
( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:

() N3o favoravel | SIM( )NAO( ) | Assinatura:
- refazer

RNC:

( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:

() N3o favoravel | SIM( )NAO( ) | Assinatura:
- refazer

RNC:

( ) Favoravel Acdo foi efetiva? | Data:

() N3o favoravel | SIM( )NAO( ) | Assinatura:
- refazer

RNC:

Data de aprovacao do plano:

Assinatura do Representante legal do
estabelecimento:

Assinatura do Responsdvel Técnico:

Assinatura do Fiscal do SIM:
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PLANILHA DE INSPECAO ANTE-MORTEM

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Data: Hora:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANGCA NORMAL

Numero da GTA Numero de Animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA

Quantidade / Identificacdo dos

. Causas
Animais

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVAGAO

Quantidade / Identificacdo dos

L Causas
Animais

FEMEAS REFUGADAS

Por parto recente (nimero) / Identificagcdo dos Por gestagdo adiantada (numero) / Identificagdo dos
Animais Animais

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS

Quantidade / Identificacdo dos

L Providéncias tomadas
Animais
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ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

Quantidade / Identificacdo dos
Animais

Providéncias tomadas

AVALIAGAO DO BEM ESTAR

OBSERVACOES

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

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Localizagbes / Data das condenagdes do abate:

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

LESAO GTA TOTAIS

CABEGCA/NODOS LINFATICOS DA PAPADA

CONTAMINACAO

RINITE ATROFICA

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABCESSO

GLOSSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORACAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

HOMORRAGIA
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PULMAO

CONTAMINACAO

ASPIRAGAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

ENFISEMA

ATLECTASIA
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FIGADO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

MIGRAGAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HIPATICA

BACO

CONTAMINAGAO

CONGESTAO

ESPLENITE

INTESTINO, ESTOMAGO, PANCREAS, BEXIGA

CONTAMINAGAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CONTAMINACAO

CISTO URINARIO

CONGESTAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA

CONTAMINAGAO

CONTUSAO

ABCESSO

ADERENCIA
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SARNA

MELANOMA

MELANOSE

DESTINO DAS ViSCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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PLANILHA DE CONDENAGOES DE VISCERAS EM BOVINOS

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Localizag6es / Data das condenagdes do abate:

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

LESAO GTA TOTAIS

PATAS

FEBRE AFTOSA

ABCESSO

CABECA

CONTAMINACAO

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO

ABCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

UTERO

CONTAMINACAO

METRITE

CORACAO

CONTAMINACAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

PULMAO

CONTAMINACAO
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ASPIRACAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

TUBERCULOSE

FiGADO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

MIGRAGAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

TELEANGIECTASIA

BACO

CONTAMINACAO

CONGESTAO

ESPLENITE

ESTOMAGO

CONTAMINACAO

ESTOMATITE

BEXIGA

CONTAMINACAO

PANCREAS

PARASITAS

INTESTINO

CONTAMINACAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

RIM

CONTAMINACAO

CISTO URINARIO

CONGESTAO
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ISQUEMIA

NEFRITE

CARCACA

CONTAMINACAO

CONTUSAO

ABCESSO

ADERENCIA

ICTERICIA

ADIPOSANTOSE

PERITONITE

DESTINO DAS ViSCERAS CONDENADAS:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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Estabelecimento:

PLANILHA DE CONDENAGOES DE VISCERAS EM FRANGOS DE CORTE

N° Registro no SIM:

Lotes (GTA):

Hora do inicio do abate:

Hora do término do abate:

GTA

CONDENACAO

TOTAL

%

PARCIAL

%

TOTAL

%

PARCIAL

%

TOTAL

% PARCIAL

%

Abcesso

Aerossaculite

Artrite

Aspecto
repugnante

Caquexia

Celulite

Colibacilose

Contaminagao

Contusdo /
fratura

Dermatose

Escaldagem
excessiva

Evisceracao
retardada

Neoplasia
(tumor)

Salpingite

Sangria
inadequada

Septicemia

Sindrome
ascitica

Sindrome
hemorragica
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DESTINO DAS ViSCERAS CONDENADAS:

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

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Espécie:

Data:

IDENTIFICAGAO (GTA)

JULGAMENTO

DESTINO

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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DADOS NOSOGRAFICOS

MES DE REFERENCIA:

Estabelecimento:

N° Registro no SIM:

Espécie:
QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS
DATA QUANTIDADE
TOTAL:
QUANTIDADE DE ViSCERAS CONDENADAS
DATA ViSCERAS CAUSAS QUANTIDADE
TOTAL:
QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS
CRITERIO DE
D DADE
ATA CAUSAS JULGAMENTO QUANTIDA
TOTAL:

Assinatura e carimbo do Fiscal SIM/POA
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ANEXO IV - Planilha de controle do histérico de infragcdes, e modelos de formularios
(auto de infragéo, termo de apreensao, termo de interdicdo cautelar, etc);

AUTO DE INTERDIGAO

AUTO DE INTERDICAO

N° /
No dia de de , as horas, no Municipio de
no estabelecimento denominado
, registrado no SIM n¢ , de propriedade
de . O servico de inspec¢do SIM/POA, abaixo nominado e
assinado, lavra o presente auto de interdicao por constar

interditando

, de acordo com o disposto (embasamento legal)
0] mesmo fica proibido de
por um periodo

O presente auto de interdicdo, lavrado em
02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo inspetor veterinario do SIM, pelo(a)
proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual serad entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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AUTO DE APREENSAO

AUTO DE APREENSAO

N° /

Nome ou Razdo Social:

Endereco / Bairro / Cidade:

CNPJ: No Registro SIM:

Produto(s) Apreendido(s) e Quantidade(s)

Total: Kg

Do que, para constar, lavrei este Auto de Apreensdo em 2 (duas) vias, dando cdpia ao infrator, ficando os mesmos cientes de que a
comercializagdo, aproveitamento ou inutilizagdo dos produtos apreendidos fica condicionada a liberagao pelo Servigo de Inspec¢do
Municipal.

Assinatura e identificagdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagcdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em: / /

Testemunhas:
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AUTO DE SUSPENSAO

AUTO DE SUSPENSAO

N° /
No dia de de , as horas, no Municipio de
, no estabelecimento
denominado , registrado no SIM n¢? , de propriedade
de . O servico de inspec¢do SIM/POA, abaixo nominado e
assinado, lavra 0 presente auto de suspensao por constar
suspendendo ,
de acordo com o disposto (embasamento legal) . O
mesmo fica proibido de por um periodo

O presente auto de suspensado, lavrado em
02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo inspetor veterinario do SIM, pelo(a)
proprietario(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual sera entregue a segunda via.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: de de

Assinatura e identificacdo do Autuado:

Ciente, recebi a 22 via em / /

Testemunhas:
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AUTO DE INFRAGAO

AUTO DE INFRAGAO
N° /

Nome ou Razdo Social:

Enderecgo / Bairro / Cidade:

CNPJ: No Registro SIM:

Dispositivo Legal ou Regulamentar Infringido (Capitulagdo):

Descri¢do da Infragdo:

Elementos de Convicgdo:

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragdo em 2 (duas) vias, encaminhando cdpia ao infrator, ficando o mesmo ciente de que
podera no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data do ciente ou do recebimento deste, apresentar defesa escrita, como dispde a
portaria N2 44 da Lei 9.784/99, sob pena do processo tramitar a revelia do autuado.

Assinatura e identificacdo do Autuante:

Data: / /

Assinatura e identificagdo do Autuado:

Ciente, recebi a 12 via em: / /

Testemunhas:
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ANEXO V —Planilha de programacao de analises laboratoriais para o combate a fraude econémica;

2. Coletas de amostras fiscais

Citar ato complementar, ou outros dispositivos (procedimento/Instrucéo de trabalho) que
conduz a realizagao da atividade de coleta de amostras para analises microbioldgicas e
fisico-quimicas:

Lei 5572 de 13 de setembro de 2023
https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2023/09/Lei.pdf

Decreto 16508 de 27 de setembro de 2023
https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2024/04/Decreto-16508-2023-de-Palmeira-
PR.pdf

Anexo V- https://palmeira.pr.gov.br/wp-content/uploads/2024/04/ANEXO-IV-DECRETO-
16.508-DE-23.09.2023.pdf

Cronograma anual de coletas de amostra de agua e produtos por estabelecimento

COLETA JAN | FEV | MA | ABR | MAI | JUN | JUL | AG | SET | OU | NO | DE

R O T \Y

FIMF[MF[M[F[M[F[M[F[M[F[M/F[M|F[M[F[M[F[MF

Alimentos\L- X| X
003

Alimentos\L- X | X
004

Alimentos \L- X | X
5

Alimentos\E- X| X
001

Alimentos\M- X| X
002

Agua\L-003 X| X

Agua\L-004 X | x

Agua\L-005

Agua\E-001 X| X

Agua\M-002 X| X

F= fisico-quimica M= microbioldgica
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