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INSTRUGAO DE TRABALHO DO SERVIGO DE INSPEGAO DO
CODEVALE N° 21

Habilitacao e desabilitacao de estabelecimentos no SISBI/POA

Dispbe sobre programa de habilitagcdo e
desabilitacdo de estabelecimentos no
SISBI/POA no ambito do Servico de
Inspecédo executado pelo Consoércio
Publico de Desenvolvimento do Vale do
Ivinhema.

Com o reconhecimento da equivaléncia do SIM — Consoércio Publico
de Desenvolvimento do Vale do Ilvinhema e a integragcdo do mesmo ao SISBI-
POA, abriu -se a possibilidade de inclusao de estabelecimentos registrados no
S.I.M- CODEVALE junto ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal, permitindo - os, uma vez integrados, realizar a comercializagao
de Produtos para todo o territério Brasileiro.

No entanto, a integracdo do Servico de Inspe¢cao Municipal
executado pelo Consoércio Publico de Desenvolvimento do Vale do lvinhema
nao gera automaticamente a integracdo de todos os estabelecimentos
registrado no ambito S..M -CODEVALE, ndo gera automaticamente a
integracdo de todos os estabelecimentos registrados no ambito do S.I.LM -
CODEVALE. Com esse intuito, os estabelecimentos interessados deverio
seguir os procedimentos elencados a seguir. Tal processo de avaliagado sera
conduzido pela Coordenacdo do Servico de Inspecdo do Consoércio
CODEVALE.

RESOLVE:

Art. 1° Estabelecer os procedimentos adotados nos processos de
habilitacdo e desabilitacdo dos estabelecimentos e produtos ao SISBI-POA no
ambito do Consércio Publico de Desenvolvimento do Vale do Ilvinhema-
CODEVALE-MS.

Art.2° esta Norma Interna entrar& em vigor na data de sua
Publicacéo.
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Art. 3°. O servigo de inspecéo integrado ao Sisbi-Poa é responsavel
pela gestdo do cadastro de estabelecimentos e produtos, devendo definir
procedimentos prévios para a inclusdo do estabelecimento no Cadastro do
Sisbi-Poa, observando, no minimo, a:

Art.4° REQUISITOS PARA A SOLICITACAO DE INTEGRACAO
AO SISBI PELOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO S.I.M E/OU
NOVOS INTEGRADOS NO CONSORCIO PUBLICO DE DESENVOLVIMENTO
DO VALE DO IVINHEMA Para iniciar o processo de integragdo ao SISBI, os
estabelecimentos que cumprem os pré-requisito e/ou novo integrante deverao
enviar e-mail para: atendimentos e-mail: sicodevale@gmail.com e inserir no
sistema do servico de inspecao do CODEVALE
https://icone.knack.com/codevale#inicio/ no qual o Responsavel Técnico
necessita de criar o acesso com login e senha, para o uso unico e exclusivo
do responsavel técnico e estabelecimento, anexando o formulario de
manifestagcédo de interesse constante no (Anexo |) devidamente preenchido. Em
caso de inconformidades no documento, sera encaminhada resposta com os
apontamentos.

|. DA AVALIACAO DOCUMENTAL Apds a entrada da solicitagéo
de integragcédo devidamente preenchida para o CODEVALE, a Coordenagéo do
programa do Servico de Inspecdo do Consorcio ira realizar uma avaliagao
documental do estabelecimento, que consiste em:

a). Verificar o cumprimento dos pré-requisitos estabelecidos para
solicitacdo do SISBI;

b). Verificar a regularidade do processo de registro do
estabelecimento (estabelecimentos com processos devidamente regularizados
terdo suas solicitagdes tramitadas);

c). Verificagdo das plantas devidamente aprovadas junto ao SIM —
Consorcio Publico de Desenvolvimento do Vale do lvinhema;

d). Verificagao dos produtos devidamente aprovados junto ao SIM —
Consdércio Publico de Desenvolvimento do Vale do Ivinhema;

e). Verificagdo da existéncia de Programas de Autocontrole
atualizados com coépia no SIM — Consoércio Publico de Desenvolvimento do
Vale do lvinhema;

f). Verificacdo da conformidade do envio dos dados estatisticos
referentes a recepcao de matéria-prima, produgao e comercializacao.

g). Avaliacdo das condicdes sanitarias, técnicas e legais do
estabelecimento; e
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h). manutencdo de registros auditaveis sobre os procedimentos
realizados nos estabelecimentos.

Em caso de inconformidades na avaliagdo documental, sera
encaminhado e-mail ao estabelecimento descrevendo as observagdes
verificados. Os estabelecimentos registrados interessados deverao corrigir as
pendéncias existentes para prosseguimento do processo. O SIM — CODEVALE
emitird parecer referente a conformidade documental do empreendimento
conforme (Anexo II)

. DA AUDITORIA ORIENTATIVA Apds a envio de parecer
favoravel referente a conformidade documental do estabelecimento
interessado, a Coordenacédo do SIM — CODEVALE resultara uma auditoria
orientativa quanto as condigdes para integragéo, emitindo no prazo de 10 dias
uteis o laudo de auditoria orientativa, conforme (Anexo lll), para que a empresa
elabore, em igual prazo, um Plano de A¢ao visando a corregcdo das possiveis
nao conformidades apontadas, o (Anexo IV), e envie para o e-mail de
atendimento do consércio CODEVALE sicodevale@gmail.com

. DA AUDITORIA DE INTEGRACAO Com base nos prazos
solicitados pelo estabelecimento para corregao das ndo conformidades através
do Plano de Agao, sera planejada a auditoria de integracao a ser realizada pela
Coordenacao do SIM — CODEVALE no estabelecimento interessado, emitindo
no prazo de 10 dias uteis o laudo de auditoria de integragdo, conforme (Anexo
V). Em caso de parecer desfavoravel, caso o estabelecimento mantenha o
interesse na integracdo, o mesmo deve reiniciar o processo de solicitacdo de
integracdo ao SISBI conforme o item “DA SOLICITACAO DE INTEGRACAO
AO SISBI —Consorcio Publico de Desenvolvimento do Vale do lvinhema. Em
caso de parecer favoravel a integracdo, o empreendimento sera comunicado
sobre a necessidade de atualizagdo da rotulagem com a inclus&o da logomarca
SISBI, conforme manual de identidade visual da marca SISBI.

IV. DA ATUALIZACAO DA ROTULAGEM pés a atualizagdo dos
rétulos conforme o manual de identidade visual da marca SISBI, o
empreendimento deve encaminhar os novos croquis conforme Resolugdo do
CODEVALE no sistema consorcio https://icone.knack.com/codevale#inicio/
que estabelece os procedimentos de avaliagdo dos registros de produtos
enviados ao Servigo de Inspecdo Municipal - SIM, das empresas registradas,
definindo a metodologia a ser utilizada, ou outra que vier a substituir. Apés o
recebimento dos rétulos atualizados, o Médico Veterinario responsavel
procedera a avaliagdo com base na legislacdo referente a rotulagem de
alimentos e emitira parecer de analise de rétulo. Verificada a necessidade de
corregdes, o Médico Veterinario oficial emitira parecer desfavoravel apontando
as inconformidades verificadas, encaminhando-o através do sistema na qual o
Responsavel técnico ja tera acesso https://icone.knack.com/codevale#inicio/.
Uma vez atendidas as corre¢des, deve ser emitido o laudo de analise de
rétulos com parecer favoravel referente aos produtos analisados. Os croquis
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aprovados serdo laudados pelo Médico Veterinario oficial e anexados ao
sistema do servico de inspecao do CODEVALE, onde o mesmo ficara anexado.

H
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VI. DA ATUALIZACAO DA ROTULAGEM DO EMPREENDIMENTO
NO SISTEMA E-SISBI O responsavel pelo estabelecimento devera inserir os
rétulos devidamente atualizados e aprovados no Sistema de Gestdo do
Estabelecimento — SGE e proceder a solicitacado e integracdo ao SISBI através
do préprio sistema.

VIl. DA ATIVACAO DO SISBI NO SISTEMA E-SISBI_a coordenacgéo
do sim — Consorcio Publico de Desenvolvimento do Vale do Ivinhema
procedera a ativagdo do status SISBI no sistema de gestdo do servigo de
inspecao — SGSI para o empreendimento que atender todos os requisitos
dispostos nesta norma interna e emitira o certificado de integragdo do
empreendimento.

VIll. DA COMERCIALIZACAO INTERESTADUAL o estabelecimento
s6 estara habilitado para realizar a comercializagao interestadual apds ativagao
do status SISBI no sistema e-SISBI conforme disposto nesta norma interna.

Art. 5° DA SUSPENSAO E DESABILITACAO DE
EMPREENDIMENTOS DO SISBI A constatagdo de nao conformidades
relacionadas aos Programas de Autocontrole e demais normas, considerando
sua natureza e gravidade, acarretara as seguintes medidas:

|. Suspensdo da prerrogativa de inclusdo de novos produtos:
desabilitagdo temporaria da prerrogativa de indicagcdo de novos produtos.
Impede a solicitacdo de Selo SISBI para novos produtos.

Il. Suspencédo do Selo SISBI de produto: o produto suspenso fica
impedido de utilizar o Selo SISBI até regularizagdo da situagdo que motivou a
suspensao.

[ll. Inativacdo do Selo SISBI de produto: apds inativado, nado sera
possivel a edicdo ou reativacdo. Esse produto nao possui mais autorizagao de
uso de Selo SISBI no rétulo.

IV. Inativacdo do Selo SISBI: suspensao total de producdo de
produtos com logotipo SISBI no estabelecimento. Nao sera permitido a
solicitacdo de Selo SISBI para novos produtos e os produtos que possuiam
Selo SISBI estao impedidos de o utilizarem. Nesse caso ocorre a desabilitagcao
definitiva da integracao do estabelecimento ao SISBI.

O descumprimento do previsto na legislagdo e em normas
complementares, a auséncia de confiabilidade para o processo apresentado,
isolada ou cumulativamente, implicara na suspensdo da prerrogativa de
inclusdo de novos produtos para comércio interestadual. A suspenséo podera
ser levantada apds a correcdo das inconformidades que a motivaram. Se a
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suspensao da prerrogativa de inclusdo de novos produtos para comeércio
interestadual nao for levantada, decorridos 6 (seis) meses, o estabelecimento
sera desabilitado do SISBI-POA e tera seu cadastro nacional inativado.

O descumprimento do previsto na legislagdo e em normas
complementares, a auséncia de confiabilidade para o processo de fabricagao
do produto apresentado, isolada ou cumulativamente, implicara na suspensao
ou inativacao do Selo SISBI do produto especifico para comércio interestadual.

O descumprimento do previsto na legislagio e normas
complementares, a auséncia de confiabilidade de autocontroles realizados, o
nao cumprimento de plano de acdo corretiva, a falta de atualizacdo dos dados
cadastrais ou de produtos e a falta de atendimento tempestivo as solicitacoes
formais do Servico de Inspecéo, isolada ou cumulativamente, implicardo na
inativacdo do Selo SISBI do estabelecimento.

A suspensao ou desabilitagcdo de produtos e do estabelecimento
aderido ao SISBI-POA sera formalizada por emissdo de parecer pela
Coordenacéao do SIM — CODEVALE, conforme (Anexo VI) desta Norma Interna.
Estabelecimentos desabilitados ou sob suspensado total de producdo ficam
impedidos de estamparem o logotipo SISBI-POA em sua rotulagem e de
realizar comércio interestadual de seus produtos. O empreendimento a
qualquer tempo, podera solicitar formalmente ao e-mail oficial do SIM de sua
retirada do Programa SISBI, declarando ciéncia da perda do direito de livre
comeércio para fora do territério do consorcio, conforme legislagdes vigentes.

O SIM — CODEVALE podera comunicar a situagao a outros 6rgaos
fiscalizadores, organizacdes representativas da sociedade, da regidao ou

setores afetados, quando for o caso. Uma vez desabilitado, o estabelecimento
interessado podera reiniciar o processo de adesao ao SISBI-POA.

Anexos:
Anexo |: Manifestacao de interesse de integragéo ao SISBI — POA

Anexo |l: Parecer de conformidade documental de empreendimento para
integracao ao SISBI - POA

Anexo lll: Laudo de auditoria orientativa para integracéo ao SISBI — POA
Anexo IV: Plano de acdo do empreendimento para integragao ao SISBI - POA

Anexo VI: Laudo de auditoria para integragdo ao SISBI - POA
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Anexo |

MANIFESTAGAO DE INTERESSE DE INTEGRAGAO AO SISBI - POA
MANIFESTACAO DE INTERESSE DE INTEGRAGAO AO SISBI - POA

Sr. Coordenador (a) do Programa do Servico de Inspecao

Venho requerer a inclusdo do estabelecimento abaixo identificado, do qual sou
representante legal, no Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem
Animal (SISBI-POA), comprometendo-me a atender, dentro dos prazos estipulados
pelo SIM-CODEVALE, todas as exigéncias sanitarias e documentais conforme
leglslacdo vigente.

REQUERENTE
INOME:

RG:

CPF:

TELEFONE: () ()

ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL

CNPJ /CPF INSCRICAO ESTADUAL

ENDERECO N

BAIRRO

MUNICIPIO

LOCAL/DATA (DD/MM/AAAA) ASSINATURA (REPRESENTANTE LEGAL
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PARECER DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL DE ESTABELECIMENTO PARA

INTEGRAGAO AO SISBI - POA

DADOS DO ESTABELECIMENTO:

Nome/Razio Social: CNPJ/CPF: Insc. Estadual:

Endereco Ne°

Bairro

Municipio UF

Responsavel legal do estabelecimento

Responsavel técnico do estabelecimento

Categoria do Estabelecimento N° SIM
AVALIACAO DOCUMENTAL: C NC

Estabelecimento possui processo de registro regularizado

Estabelecimento possui plantas aprovadas.

Estabelecimento possui produtos aprovados.

Estabelecimento possui programas de autocontrole atualizados.

Estabelecimento possui dados estatisticos atualizados.

OBSERVACOES FINAIS:

CONCLUSCAO DA ANALISE:
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MEDICO (A) VETERINARIO (A)
COORDENADOR DO SERVICO DE INSPECAO

O Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

( )FAVORAVEL ( ) DESFAVORAVEL

Anexo lll

LAUDO DE AUDITORIA ORIENTATIVA PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

| - IDENTIFICAGAO

Consultor: Data:

Consoércio: CNPJ do Consorcio:
Nome da Empresa: CNPJ da Empresa:
Endereco: Municipio/UF:
Proprietario:

Responsavel Técnico:

Area: Classificac&o:

Lista de atividades:

Il - REQUISITOS
1. PAC 1. MANUTENGCAO NC NA
1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo
de lixo nas imediagbes, de agua estagnada, dentre outros.

1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.3. Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitagéo).

14. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.5. Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: niUmero, capacidade e distribuicao
das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producao e expedicao.

1.6. Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou cruzamento de
atividades, de modo a evitar a contaminacao cruzada.
1.7. PISO:

1.7.1. Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

1.7.2. Em adequado estado de conservacéo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
€ outros).

1.8. TETOS:

1.8.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, lavavel e, quando for o caso,
desinfeccao.

1.8.2. Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.9. PAREDES E DIVISORIAS:
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1.9.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagao até uma altura adequada para
todas as operagdes. De cor clara.

1.9.2.Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9.3. Existéncia de &ngulos abaulados entre as paredes e o piso.

1.10. PORTAS:

1.10.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.10.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e
com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.10.3. Em adequado estado de conservacgao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.11.  JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.11.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.11.2. Existéncia de proteg¢éo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.11.3. Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.12.  BLOQUEIO SANITARIO / BARREIRA SANITARIA

1.12.1. Disposto imediatamente antes de adentrar a area de producgéo.

1.12.2. Adequadamente fechado e protegido

1.12.3. Possui todos os elementos necessarios a higienizagdo das maos e botas - Lava
botas com detergente, pia para higienizagao das maos sem contato manual, sabonete
antisséptico sem odor, papel toalha nao reciclado e lixeira com acionamento por pedal.

1.13. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES

1.13.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagao.

1.13.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de
conservagao.

1.14. INSTALAGCOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.14.1. Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.14.2. Independentes para cada sexo (conforme legislagcao especifica), identificados e de
uso exclusivo para manipuladores de alimentos e em niumero compativel ao niumero de
colaboradores.

1.14.3. Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios, mictérios e lavatorios integros e em
proporcao adequada ao numero de empregados (conforme legislacéo especifica).

1.14.4. Auséncia de comunicagao direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de
trabalho e de refeicoes.

1.14.5. Pisos, paredes, iluminacao e ventilagdo adequados e apresentando satisfatério
estado de conservacéo.

1.14.6. Instalagbes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.14.7. Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndao manual. Coleta frequente do
lixo.

1.14.8. Presencga de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.14.9. Armarios individuais para todos os manipuladores.

1.14.10. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacgao.

1.15. LAVATORIOS DA AREA DE PRODUCAO:

1.15.1. Existéncia de lavatérios na area de manipulagéo, dotados de torneira com
acionamento ndo manual.
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1.15.2. Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel, acionados sem contato
manual.

1.16. EQUIPAMENTOS:

1.16.1. Equipamentos da linha de produgdo com desenho sanitario e nimero adequado.

1.16.2. Possui todos os equipamentos necessarios ao desempenho das atividades
inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.

1.16.3. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

1.16.4. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

1.16.5. Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.16.6. Equipamentos destinados a conservagéo dos alimentos, bem como os destinados
ao processamento térmico, possuem medidor de temperatura localizado em local apropriado
e em adequado funcionamento.

1.16.7. Existéncia de planilhas de registro da temperatura adequadamente preenchidas.

1.16.8. Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos € maquinarios
passam por manutencdo preventiva.

1.17.  UTENSILIOS:

1.17.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitam facil higienizagdo: em adequado estado de conservagdo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operagao realizada.

1.17.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminacéo.

1.17.3. Possui todos os utensilios necessarios ao desempenho das atividades inerentes a
categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.

1.18. ILUMINAGAO

1.18.1. Luz fria e com intensidade adequada as atividades desenvolvidas, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. Atende a legislacdes
especificas para LUX.

1.18.2. Luminarias com prote¢ao adequada contra quebras e em adequado estado de
conservagao ou luminarias providas de lampadas de LED de polietileno.

1.18.3. Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas por tubulagdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.19. VENTILAGCAO E CLIMATIZACAO:

1.19.1. Ventilacao e circulagédo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumacga, pods, particulas em suspensao e condensacéo de vapores
sem causar danos a producgao.

1.19.2. Ventilagéo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengéo
adequada ao tipo de equipamento.

1.19.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.19.4. Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencao dos
componentes do sistema de climatizacido afixado em local visivel.

1.19.5. Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.

1.19.6. Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.19.7. Captacao e diregado da corrente de ar seguem a diregdo da area limpa para a area
contaminada.

1.20. AGUAS RESIDUAIS:

1.20.1. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de pragas.

1.20.2. O tratamento de efluentes é adequado a atividade e esta regularizado junto ao
oérgdo competente.

1.21. CALIBRAGAO E CHECAGEM DE INSTRUMENTOS
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1.21.1. Equipamentos e instrumentos de medigdo mantidos calibrados e checados
periodicamente.

1.21.2. Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medi¢gao ou comprovante da execugao do servigo quando a calibragao for
realizada por empresas terceirizadas.

Observagoes:
2, PAC 2. AGUA DE ABASTECIMENTO C NC NA
2.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.

2.2. Sistema de captacgéo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminagao, quando aplicavel.

2.3. Reservatorio de agua acessivel com instalagédo hidraulica com volume, pressao e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢cdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos e mantido limpo.

24, Existéncia de registro da limpeza e desinfecgao do reservatério de agua ou
comprovante de execucdo de servico em caso de terceirizagao.

2.5. Existéncia de registros da cloragcédo da agua.

2.6. Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada

periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

2.7. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade
de agua realizadas no estabelecimento.

2.8. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des
sanitarias satisfatérias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento.

2.9. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento
ou superficie que entre em contato com o alimento.

2.10. Os pontos de coleta de agua estéo identificados.

Observacgoes:
3. PAC 3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: C NC NA
3.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como

fezes, ninhos e outros.

3.2, Adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragao, o
abrigo, 0 acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

3.3. Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de execucao do
servico expedido por empresa especializada, com periodicidade minima mensal.

3.4. Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.

Observagoes:

4. PAC 4. HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL: C NC NA
4.1. Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacdo comprovadamente

capacitado.

4.2. Frequéncia de higienizagao das instala¢gdes adequada.

4.3. Existéncia de registro da higienizagéo.

4.4, Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

4.5, Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessérios a realizagado da operagao.

4.6. A diluicdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de uso/aplicagao
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

4.7. Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

4.8. Disponibilidade e adequacgéo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservacéo.

Observagoes:
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5. PAC 5. HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS C |[NC |[NA

51. Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo

para area de producgao, limpos e em adequado estado de conservacgao.

5.2. Existéncia de lavanderia prépria ou terceirizada para higienizagao dos uniformes.

5.3. Asseio pessoal: boa apresentacgao, asseio corporal, mados limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.

54. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente
apo6s qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

5.5. Cartazes de orientagcdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

5.6. Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o
alimento.

5.7. Auséncia de afecgbes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e
infecgdes respiratorias, gastrintestinais e oculares.

5.8. Existéncia de supervisao periddica do estado de saude dos manipuladores

5.9. Existéncia de registro dos exames realizados.

5.10. Utilizagao de Equipamento de Protecédo Individual adequados a cada operagao.

5.11. Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulagao dos alimentos.

5.12. Existéncia de registros dessas capacitacoes.

Observacoes:

6. PAC 6. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO’s) Cc NC NA

6.1. Procedimentos sanitarios operacionais mapeados de acordo com o processo
produtivo.

6.2. Procedimentos sanitarios operacionais executados de forma a evitar a
contaminagao cruzada.

6.3. Existem registros do monitoramento dos PSO’s realizados pela empresa.

Observacoes:

7. PAC 7. CONTROLE DA MATERIA PRIMA, INGREDIENTE E MATERIAL DE c NC NA
EMBALAGEM

71. Matéria-prima, ingredientes e embalagens sao transportados em veiculos limpos e
adequados a este fim, existéncia de registros

7.2 Operagdes de recepgao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

7.3. Matérias - primas, ingredientes e embalagens s&o inspecionados na recepgao.

7.4. Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condigbes de transporte e outros).

7.5. Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagéo.

7.6. Critérios estabelecidos para a selegdo das matérias-primas sdo baseados na
segurancga do alimento.

7.7. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagao, iluminagao e
circulacao de ar.

7.8. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

7.9. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas e integridade de
embalagens recebidas
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7.10. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

7.11.  Animais destinados ao abate s&o transportados em veiculos adequados e recebidos
somente acompanhados de GTA.

7.12. Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente séo recebidos
acompanhados de nota fiscal.

7.13. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados sdo mantidos em local
devidamente identificado e destinados adequadamente.

Observagoes:

8. PAC 8. CONTROLE DE TEMPERATURAS C NC NA
8.1. E realizado o controle de temperatura em todas as etapas do processo de producéo

do alimento;

8.2. Existéncia de registro da temperatura dos equipamentos

8.3. Existéncia de registro da temperatura das areas de manipulagao

8.4. Existéncia de registro da temperatura dos equipamentos de armazenagem das e

produto final

8.5. Existéncia de registro da temperatura do veiculo transportador.

8.6. Presencga de equipamento para controle de temperatura quando se transporta

alimentos que necessitam de condicbes especiais de conservacgao.

Observacoes:

9. PAC 9. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) |C NC NA
9.1. Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.

9.2. Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos aprovados.

Observagoes:

10. PAC 10. ANALISES LABORATORIAIS C NC NA

10.1.  As analises laboratoriais estdo descritas com os parametros definidos, amostragem
e frequéncia.

10.2. Os procedimentos de coleta das amostras estao descritos.

10.3. Existéncia de cronograma das analises realizadas pelo estabelecimento.

10.4. O cronograma de analises é cumprido.

Observacoes:

11. PAC 11. CONTROLE DE FORMULAGAO DE PRODUTOS E COMBATE A
FRAUDE

11.1.  As formulagdes e processos de fabricagédo estao descritos e sdo seguidos conforme
aprovado junto ao 6rgéo fiscalizador.

11.2. Cada etapa do processo de produgao é controlada e registrada com a finalidade de
evitar prejuizos ao consumidor

Observagoes:

12. PAC 12. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO c NC NA

12.1. Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o abate, ou recepgao
da matéria-prima, até a expedicdo, com notas fiscais ou documentos de respaldo.

12.2. Existéncia de rastreabilidade dos animais abatidos, com notas fiscais e GTAs.
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12.3. Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme RDC n.655/2022 da
ANVISA.
Observagoes:
13. PAC 13. BEM-ESTAR ANIMAL *Especifico para estabelecimentos de abate C NC NA

13.1.  Utilizagado de equipamento de insensibilizagdo adequado, conforme portaria n.365
de 2021.

13.2. O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-estar animal, desde
o transporte até a sangria dos animais, conforme descrito na portaria n.365 de 2021.

Observagoes:

14. PAC 14. IDENTIFICAGAO, REMOGAO, SEGREGAGAO E DESTINAGAO DO c NC NA
MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO (MER) *Especifico para abate de bovinos

14.1. O material retirado durante o abate é acondicionado em recipientes identificados e
retirado com utensilios especificos para este fim, conforme Portaria SDA N° 651 de 2022.

14.2. O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado ao Servigo Oficial.

14.3. O material retirado é incinerado adequadamente.

Observagoes:

15. PAC 15. RESPALDO PARA CERTIFICAGAO OFICIAL *Especifico para C NC NA
estabelecimentos de abate

15.1. Existéncia de controle da rastreabilidade dos subprodutos de origem animal n&o
comestiveis, ndo rotulados, destinados a fabricas de produtos para alimentacédo animal.

Observagoes:

Il - DOCUMENTAGCAO

16. ESTABELECIMENTO Cc NC NA

16.1. O processo de registro do estabelecimento no Servigo de Inspe¢ao Municipal, com
plantas e memoriais, esta atualizado.

16.2. O estabelecimento esta cadastrado no e-SISBI

17. PRODUTOS E ROTULAGEM Cc NC NA

17.1. A rotulagem dos produtos esta de acordo com a legislagao vigente. *

17.2. Todos os produtos fabricados estao registrados no servigo de Inspeg¢ao Municipal,
com processo de fabricacao, formulagéo e croqui do rétulo.

17.3. Todos os produtos s&o fabricados conforme fluxograma apresentado e aprovado
pelo servigo de Inspegédo Municipal.

17.4. Os produtos estdo cadastrados no e-SISBI

18. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE Cc NC NA

18.1.  Os programas de autocontrole estdo adequadamente descritos.

18.2. Os programas de autocontrole estdo sendo aplicados e sdo compativeis com a
rotina do estabelecimento.

18.3. Existem registros auditaveis para todos os programas de autocontrole.

Observagoes:

CUMPRIMENTO DO PLANO DE AGAO

O empreendimento realizou as corregdes e cumpriu 0os prazos descritos no plano de agao?
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()SIM

()NAO

() NAO SE APLICA

CONCLUSAO DE ANALISE

() FAVORAVEL

O Servico de Inspecado Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

() DESFAVORAVEL

Anexo IV

PLANO DE AGAO DO ESTABELECIMENTO PARA

INTEGRAGAO AO SISBI - POA

| - IDENTIFICAGAO
Consultor: Data:
Consorcio: CNPJ do Consoércio:

Nome da Empresa:

CNPJ da Empresa:

Endereco:

Municipio/UF:

Proprietario:

Responsavel Técnico:

Area:

Classificagao:

Lista de atividades:

Il - REQUISITOS

REQUISITO

NAO
CONFORMID
ADE

ACAO
CORRETIVA

PRAZ

RESPONSAV
EL

VERIFICAGA
o

1-
Manutencao

2 — Agua de
abasteciment
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3 — Controle
integrado de
pragas

REQUISITO

NAO
CONFORMID
ADE

ACAO
CORRETIVA

PRAZ

RESPONSAV
EL

VERIFICACA

o

4 — Higiene
industrial e
operacional

5 — Higiene e
habitos
higiénicos
dos
funcionarios

6 —
Procedimento
s sanitarios
das
operagoes
(PSO)

7 — Controle de

matéria-prima,

ingredientes e
material de
embalagem

8 — Controle
de
temperaturas

REQUISITO

NAO
CONFORMID
ADE

AGAO
CORRETIVA

PRAZ

RESPONSAV
EL

VERIFICAGA

o

9 — Analise de
perigos e
pontos
criticos de
controle
(APPCC)

10 — Analises
laboratoriais
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11 — Controle
de
formulagao
de produtos e
combate a
fraude

12 -
Rastreabilida
de e
recolhimento

13 - Bem-
estar animal

REQUISITO |[NAO ACAO PRAZ |RESPONSAV |VERIFICACA
CONFORMID | CORRETIVA (0] EL (o]
ADE
14 -
Identificagao,
remocgao,

segregacgao e
destinagao do
material
especificado
de risco
(MER)

15 — Respaldo
para
certificacao
oficial

Il - DOCUMENTACAO

16 -
Estabelecime
nto

17 - Produtos
e rotulagem

18 -
Programas de
autocontrole
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RESPONSAVEL LEGAL PELO ESTABELECIMENTO
(nome e documento)
Anexo V
LAUDO DE AUDITORIA PARA INTEGRAQAO AO SISBI - POA

|- IDENTIFICA(}AO

Consultor: Data:

Consorcio: CNPJ do Consorcio:

Nome da Empresa:

CNPJ da Empresa:

Endereco:

Municipio/UF:

Proprietario:

Responsavel Técnico:

Area:

Classificacao:
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Lista de atividades:

Il - REQUISITOS

19. PAC 1. MANUTENGAO C NC

NA

19.1.  Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo
de lixo nas imediagdes, de agua estagnada, dentre outros.

19.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas

19.3. Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitagdo).

19.4. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

19.5. Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgao e expedigao.

19.6. Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou cruzamento de
atividades, de modo a evitar a contaminagao cruzada.

19.7. PISO:

19.7.1. Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente, drenados com
declive, impermedvel e outros).

19.7.2. Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
e outros).

19.8. TETOS:

19.8.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, lavavel e, quando for o caso,
desinfeccao.

19.8.2. Em adequado estado de conservagao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

19.9. PAREDES E DIVISORIAS:

19.9.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagao até uma altura adequada para
todas as operagdes. De cor clara.

19.9.2.Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

19.9.3. Existéncia de dngulos abaulados entre as paredes e o piso.

19.10. PORTAS:
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19.10.1. Com superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

19.10.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas
milimétricas ou outro sistema).

19.10.3. Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

19.11. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

19.11.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

19.11.2. Existéncia de protegéo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

19.11.3. Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

19.12. BLOQUEIO SANITARIO / BARREIRA SANITARIA

19.12.1. Disposto imediatamente antes de adentrar a area de produgao.
19.12.2. Adequadamente fechado e protegido
19.12.3. Possui todos os elementos necessarios a higienizagdo das maos e botas -

Lava botas com detergente, pia para higienizagdo das maos sem contato manual, sabonete
antisséptico sem odor, papel toalha nao reciclado e lixeira com acionamento por pedal.

19.13. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES

19.13.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminagao.

19.13.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado
de conservacgéo.

19.14. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

19.14.1. Quando localizados isolados da area de producgéo, acesso realizado por
passagens cobertas e cal¢adas.

19.14.2. Independentes para cada sexo (conforme legislagédo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos e em nimero compativel
ao numero de colaboradores.

19.14.3. Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios, mictérios e lavatérios integros e
em propor¢ao adequada ao nimero de empregados (conforme legislagdo especifica).

19.14 .4, Auséncia de comunicagéao direta (incluindo sistema de exaustao) com a area
de trabalho e de refeigdes.

19.14.5. Pisos, paredes, iluminacgao e ventilagido adequados e apresentando
satisfatério estado de conservagao.

19.14.6. InstalacGes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel néo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e
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seguro para secagem.
19.14.7. Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndo manual. Coleta
frequente do lixo.
19.14.8. Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.
19.14.9. Armarios individuais para todos os manipuladores.
19.14.10. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacéo.

19.15. LAVATORIOS DA AREA DE PRODUCAO:

19.15.1. Existéncia de lavatérios na area de manipulagéo, dotados de torneira com
acionamento ndo manual.

19.15.2. Lavatorios em condigbes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel, acionados sem contato
manual.

19.16. EQUIPAMENTOS:

19.16.1. Equipamentos da linha de produgdo com desenho sanitario e numero
adequado.

19.16.2. Possui todos os equipamentos necessarios ao desempenho das atividades
inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.

19.16.3. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

19.16 4. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corroséo, de facil higienizagao e de material ndo contaminante.

19.16.5. Em adequado estado de conservagao e funcionamento.

19.16.6. Equipamentos destinados a conservacgéo dos alimentos, bem como os

destinados ao processamento térmico, possuem medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

19.16.7. Existéncia de planilhas de registro da temperatura adequadamente
preenchidas.

19.16.8. Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e maquinarios
passam por manutengao preventiva.

19.17. UTENSILIOS:

19.17.1. Material ndo contaminante, resistentes a corroséo, de tamanho e forma que
permitam facil higienizagdo: em adequado estado de conservagdo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operacgao realizada.

19.17.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra
a contaminagéo.

19.17.3. Possui todos os utensilios necessarios ao desempenho das atividades
inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.
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19.18. ILUMINAGCAO

19.18.1. Luz fria e com intensidade adequada as atividades desenvolvidas, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. Atende a legislagdes
especificas para LUX.

19.18.2. Luminarias com protegdo adequada contra quebras e em adequado estado
de conservagao ou luminarias providas de lampadas de LED de polietileno.

19.18.3. Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

19.19. VENTILAGAO E CLIMATIZACAO:

19.19.1. Ventilagcao e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensao e condensagao de
vapores sem causar danos a produgao.

19.19.2. Ventilagao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com
manutengéo adequada ao tipo de equipamento.

19.19.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

19.194. Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutengdo dos componentes do sistema de climatizagdo afixado em local visivel.
19.19.5. Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
contaminacoes.

19.19.6. Sistema de exaustéo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.
19.19.7. Captacao e diregédo da corrente de ar seguem a dire¢do da area limpa para

a area contaminada.

19.20. AGUAS RESIDUAIS:

19.20.1. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de pragas.

19.20.2. O tratamento de efluentes é adequado a atividade e esta regularizado junto
ao 6rgéo competente.

19.21. CALIBRAGAO E CHECAGEM DE INSTRUMENTOS

19.21.1. Equipamentos e instrumentos de medigdo mantidos calibrados e checados
periodicamente.

19.21.2. Existéncia de registros que comprovem a calibragéo dos instrumentos e
equipamentos de medi¢gdo ou comprovante da execuc¢ao do servigo quando a calibragao for
realizada por empresas terceirizadas.

Observagoes:

20. PAC 2. AGUA DE ABASTECIMENTO C

NC

NA
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20.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.

20.2. Sistema de captacao proépria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacgdo, quando aplicavel.

20.3. Reservatorio de agua acessivel com instalagédo hidraulica com volume, pressao e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢cdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracbes e descascamentos e mantido limpo.

20.4. Existéncia de registro da limpeza e desinfecg¢éo do reservatoério de agua ou
comprovante de execugao de servigo em caso de terceirizagao.

20.5. Existéncia de registros da cloragao da agua.

20.6. Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

20.7. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade
de agua realizadas no estabelecimento.

20.8. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condigées
sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento.

20.9. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento
ou superficie que entre em contato com o alimento.

20.10. Os pontos de coleta de agua estao identificados.

Observagoes:

21. PAC 3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: C NC NA
21.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presen¢ca como

fezes, ninhos e outros.

21.2. Adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragao, o

abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

21.3. Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de execugao do

servico expedido por empresa especializada, com periodicidade minima mensal.

21.4. Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.

Observacgoes:

22. PAC 4. HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL: C NC NA

22.1. Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.
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22.2. Frequéncia de higienizagéo das instalagdes adequada.

22.3. Existéncia de registro da higienizagao.

22.4. Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

22.5. Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessérios a realizagcao da operacao.

22.6. Adiluicao dos produtos de higienizacao, tempo de contato e modo de uso/aplicacao
obedecem as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante.

22.7. Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

22.8. Disponibilidade e adequagéao dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservagao.

Observagoes:

23. PAC 5. HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

23.1. Utilizagado de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de produgéo, limpos e em adequado estado de conservagéao.

23.2. Existéncia de lavanderia prépria ou terceirizada para higienizagao dos uniformes.

23.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.

23.4. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgéo e depois do uso de sanitarios.

23.5. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méaos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

23.6. Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, n&o tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o
alimento.

23.7. Auséncia de afeccbes cutineas, feridas e supuragoes; auséncia de sintomas e
infecgdes respiratdrias, gastrintestinais e oculares.

23.8. Existéncia de supervisao periodica do estado de saude dos manipuladores

23.9. Existéncia de registro dos exames realizados.

23.10. Utilizagao de Equipamento de Protegao Individual adequados a cada operagao.

23.11. Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulagao dos alimentos.

23.12. Existéncia de registros dessas capacitacoes.
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Observagoes:
24, PAC 6. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO’s) C NC NA
24.1. Procedimentos sanitarios operacionais mapeados de acordo com 0 processo
produtivo.
24.2. Procedimentos sanitarios operacionais executados de forma a evitar a
contaminagao cruzada.
24.3. Existem registros do monitoramento dos PSO’s realizados pela empresa.
Observacoes:
25. PAC 7. CONTROLE DA MATERIA PRIMA, INGREDIENTE E MATERIAL DE C NC NA
EMBALAGEM

25.1. Matéria-prima, ingredientes e embalagens sao transportados em veiculos limpos e
adequados a este fim, existéncia de registros

25.2. Operagdes de recepgao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

25.3. Matérias - primas, ingredientes e embalagens s&o inspecionados na recepgao.

25.4. Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

25.5. Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

25.6. Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados na
seguranca do alimento.

25.7. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagao, iluminagao e
circulagao de ar.

25.8. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

25.9. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas e integridade de
embalagens recebidas

25.10. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

25.11. Animais destinados ao abate séo transportados em veiculos adequados e recebidos
somente acompanhados de GTA.

25.12. Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente sao recebidos
acompanhados de nota fiscal.

25.13. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados sao mantidos em local
devidamente identificado e destinados adequadamente.

Observacgoes:
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26. PAC 8. CONTROLE DE TEMPERATURAS C NC NA
26.1. E realizado o controle de temperatura em todas as etapas do processo de producéo
do alimento;
26.2. Existéncia de registro da temperatura dos equipamentos
26.3. Existéncia de registro da temperatura das areas de manipulagcao
26.4. Existéncia de registro da temperatura dos equipamentos de armazenagem das e
produto final
26.5. Existéncia de registro da temperatura do veiculo transportador.
26.6. Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condi¢cbes especiais de conservagao.
Observacgoes:
27. PAC 9. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) |C NC NA
27.1. Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.
27.2. Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos aprovados.
Observacoes:
28. PAC 10. ANALISES LABORATORIAIS C NC NA
28.1. As analises laboratoriais estao descritas com os parametros definidos, amostragem
e frequéncia.
28.2. Os procedimentos de coleta das amostras estao descritos.
28.3. Existéncia de cronograma das andlises realizadas pelo estabelecimento.
28.4. O cronograma de analises é cumprido.
Observagoes:
29. PAC 11. CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE A C NC NA
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29.1. As formulagdes e processos de fabricacao estao descritos e sdo seguidos conforme
aprovado junto ao érgéo fiscalizador.

29.2. Cada etapa do processo de producgéo é controlada e registrada com a finalidade de
evitar prejuizos ao consumidor

Observagoes:

30. PAC 12. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO C

NC

NA

30.1. Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o abate, ou recepgéo
da matéria-prima, até a expedi¢ao, com notas fiscais ou documentos de respaldo.

30.2. Existéncia de rastreabilidade dos animais abatidos, com notas fiscais e GTAs.

30.3. Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme RDC n.655/2022 da
ANVISA.

Observagoes:

31. PAC 13. BEM-ESTAR ANIMAL *Especifico para estabelecimentos de abate C

NC

NA

31.1. Utilizagdo de equipamento de insensibilizagdo adequado, conforme portaria n.365
de 2021.

31.2. O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-estar animal, desde
o transporte até a sangria dos animais, conforme descrito na portaria n.365 de 2021.

Observacgoes:

32. PAC 14. IDENTIFICAGAO, REMOGAO, SEGREGAGAO E DESTINAGAO DO |C
MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO (MER) *Especifico para abate de bovinos

NC

NA

32.1. O material retirado durante o abate é acondicionado em recipientes identificados e
retirado com utensilios especificos para este fim, conforme Portaria SDA N° 651 de 2022.

32.2. O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado ao Servigo Oficial.

32.3. O material retirado é incinerado adequadamente.

Observagoes:

33. PAC 15. RESPALDO PARA CERTIFICAGAO OFICIAL *Especifico para C
estabelecimentos de abate

NC

NA
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33.1. Existéncia de controle da rastreabilidade dos subprodutos de origem animal ndo
comestiveis, ndo rotulados, destinados a fabricas de produtos para alimentagédo animal.

Observagoes:

Il - DOCUMENTAGAO

34. ESTABELECIMENTO C NC NA
34.1. O processo de registro do estabelecimento no Servigo de Inspeg¢do Municipal, com

plantas e memoriais, esta atualizado.

34.2. O estabelecimento esta cadastrado no e-SISBI

35. PRODUTOS E ROTULAGEM C NC NA
35.1. Arotulagem dos produtos esta de acordo com a legislacado vigente. *

35.2. Todos os produtos fabricados estao registrados no servigo de Inspegdo Municipal,

com processo de fabricacao, formulagéo e croqui do rétulo.

35.3. Todos os produtos sao fabricados conforme fluxograma apresentado e aprovado

pelo servigo de Inspeg¢ao Municipal.

35.4. Os produtos estdo cadastrados no e-SISBI

36. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE C NC NA

36.1. Os programas de autocontrole estdo adequadamente descritos.

36.2. Os programas de autocontrole estdo sendo aplicados e sdo compativeis com a
rotina do estabelecimento.

36.3. Existem registros auditaveis para todos os programas de autocontrole.

Observagoes:

CUMPRIMENTO DO PLANO DE AGCAO

O empreendimento realizou as corregdes e cumpriu 0s prazos descritos no plano de agao?

()SIM () NAO () NAO SE APLICA

CONCLUSAO DA ANALISE
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O Servico de Inspegéo Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

() FAVORAVEL () DESFAVORAVEL

Anexo VI

PARECER DE SUSPENSAO OU INATIVAGAO DE SELO SISBI

PARECER DE SUSPENSAO OU INATIVAGAO DE SELO SISBI
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Ao(s) dia(s) do més de

Servico de Inspe¢do Municipal executado pelo Consorcio Publico de Desenvolvimento do
Vale do Ivinhema- CODEVALE, abaixo nomeado(a) e assinado, de acordo com Resolugao
de , vem SUSPENDER TEMPORARIAMENTE A PRERROGATIVA
DE INCLUSAO DE NOVOS PRODUTOS/SUSPENDER O SELO SISBI DO(S)
PRODUTO(S) XXXXXXXX/INATIVAR O SELO SISBI DO(S) PRODUTO(S)
XXXXXXXX /INATIVAR O SELO SISBI do Estabelecimento

, CNPJ

Consorcio Publico de Desenvolvimento Do Vale do Ivinhema-CODEVALEsob o nimero

, localizado na

de , 0(a) responsavel pelo

, Registrado no SIM

, O

municipio de

, com base em XXXXXXXXXXX.

Coordenador do Servigo de Inspecao-CODEVALE

( ) O interessado recebeu uma copia deste documentoem  /  /

Assinatura do interessado:

(nome e documento)

ANAURILANDIA 19 DE Junho de 2025.

Documento assinado digitalmente

“b RAFAELA DE CARVALHO PIRES
g Data: 20/06/2025 12:17:53-0300

Verifique em https://fvalidar.iti.gov.br

COORDENADORA DO PROGRAMA DO SERVICO DE INSPECAO -CODEVALE
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