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Consorcio Intermunicipal da Regido Nordeste do RS

RESOLUCAO N° 001/2024

Disp0e sobre a indicagdo de Municipios e Estabelecimentos
ao SISBI-POA através do CIRENOR e da outras

providéncias.

ULISSES CECCHIN, Presidente do Consoércio Intermunicipal da Regido Nordeste do
RS — CIRENOR, no uso de suas atribuicoes legais, contratuais e estatutarias, em cumprimento as
disposicoes do Protocolo de Intengdes, do Contrato e do Estatuto do consércio publico, bem como

da necessidade de regulamentacgdo especifica, e;

CONSIDERANDO, a promulgacéo da Lei Federal n®11.107/05, em 6 de abril de 2005,

que disp0Os sobre normas gerais para a contratacdo de consércios publicos;

CONSIDERANDO, a publicacdo do Decreto n° 6.017, de 17 de janeiro de 2007, que

regulamentou a Lei n® 11.107/05, consolidando o regime juridico dos consércios brasileiros.

CONSIDERANDO, o Titulo de Reconhecimento de Equivaléncia aos Servigos de
Inspecdo Municipais vinculados ao Consorcio Intermunicipal da Regido Nordeste do RS -
CIRENOR, outorgado pela Portaria SDA/MAPA n° 941, de 17 e novembro de 2023.

CONSIDERANDO, a Portaria MAPA n° 672, de 08 de abril de 2024 que estabelece os
procedimentos de cadastros no Sistema de Gestéo de Servigos de Inspecdo — E-SISBI as diretrizes
e as regras de transicdo para a integracdo de servicos de inspecdo ao Sistema Brasileiro de

Inspecdo de Produtos de Origem Animal — SISBI-POA
RESOLVE:

Art.1° Através desta Resolucdo ficam estabelecidos os procedimentos e os modelos de
formulérios para a solicitacdo de adesdo ao SISBI/POA (Servigo de Brasileiro de Inspegédo de
Produtos de Origem Animal) via CIRENOR.

Paragrafo Unico: As instrucdes dispostas nesta Resolucdo serdo aplicadas sem
prejuizo ao cumprimento da Portaria MAPA n° 672, de 08 de abril de 2024 e a realizacao de a¢bes

fiscalizatorias especificas.
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Art.2° Apenas os Servigos de Inspecdo Municipal com médico veterinario efetivo

poderdo solicitar adesdo dos seus estabelecimentos ao SISBI-POA via CIRENOR.

Paragrafo Unico: Excepicionalmente, poderdo solicitar a adesdo dos seus
estabelecimentos ao SISBI-POA via CIRENOR o0s municipios que efetuarem a contratacdo de
médico veterinario, através de processo seletivo simplificado para contratacdo emergencial, tendo

0 prazo de até 12 meses para efetivar servidor no cargo.

Art.3° Esta Resolugdo se aplica aos servicos e estabelecimentos registrados nos
Servicos de Inspe¢do Municipais dos municipios consorciados no CIRENOR que busquem aderir
ao SISBI-POA.

Art.4° O estabelecimento que busque ser indicado ao SISBI/POA devera estar
registrado no SIM no minimo 90 (noventa) dias anteriores ao pedido e apresentar dados
auditaveis, devendo solicitar sua indicacdo através do preenchimento do Anexo I, ao Servico de
Inspecdo Municipal — SIM ao qual esteja registrado para que este SIM realize sua indicacdo ao
CIRENOR, através do Anexo Il (municipio ndo aderido ao SISBI/POA) ou Anexo Il (municipio
ja aderido ao SISBI/POA), acompanhado do Relatério de Indicacdo do estabelecimento com

parecer favoravel a indicagdo emitido pelo SIM do Municipio (Anexo V).

Paragrafo anico. A documentacdo devidamente assinada, deve ser remetida

digitalmente a Coordenacdo do CIRENOR através do e-mail _sisbipoa@cirenor.rs.gov.br.

Art.5° Apds o recebimento desta comunicacdo oficial a Coordenacdo do CIRENOR
devera realizar supervisdo in loco no estabelecimento e/ou Servico de Inspecdo Municipal

indicado em um prazo méaximo de 30 dias Uteis a contar da data do recebimento da solicitac&o.

81° A Coordenacdo do CIRENOR poderd convocar médicos veterinarios dos

municipios ja aderidos para comporem o grupo de supervisores.

82° Os supervisores deverdo preencher o Relatério de Supervisdo, especifico para

estabelecimento ou Servigo de Inspecdo Municipal, emitindo ao final parecer conclusivo.

§3° Caso 0 municipio ndo seja aderido no momento da solicitacdo de indicacdo ao
SISBI/POA através do CIRENOR, os supervisores deverdo aplicar na mesma supervisdo, 0
Relatorio de Supervisao especifico para Servico de Inspecdo Municipal, emitindo ao final parecer

conclusivo.

84° Os modelos de Relatorio de Supervisdo constam nos anexos V e VI desta normativa.
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Art.6° O Servico de Inspecdo solicitante serd comunicado oficialmente e recebera uma

cépia do Relatério de Supervisdo, devendo apresentar em até 30 (trinta) dias Uteis um plano de
acdo das ndo conformidades apresentadas no relatdrio, ficando a seu cargo o acompanhamento da
resolucdo e comunicacdo a coordenacdo do CIRENOR dentro dos prazos propostos no plano de

acao.

Art.7° No caso de parecer ndo favoravel a indicacdo, o Servico de Inspecdo solicitante
serd comunicado oficialmente e receberd uma copia do Relatdrio de Supervisdo, devendo
apresentar em até 30 (trinta) dias Gteis um plano de ac¢do das ndo conformidades apresentadas no
relatério, ficando a seu cargo o acompanhamento da resolucdo e comunicacdo a coordenagdo

dentro dos prazos propostos no plano de acéo.

Art.8° O estabelecimento que tiver parecer ndo favoravel a indicagdo ao SISBI/POA
somente podera solicitar nova supervisao apds o prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da

data da comunicacdo oficial do parecer ndo favoravel.

Art.9° Os produtos oriundos de estabelecimentos registrados em Servicos de Inspecdo
Municipais com indicagéo aprovada e aderidos ao Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal obedecerdo ao modelo de logotipo definido pela Portaria MAPA n° 672, de 08 de
abril de 2024, devendo seus croquis dos rotulos, serem aprovados pelo respectivo Servigo de

Inspecdo do Municipio.

Art.10° A aprovagdo dos novos réotulos com a insercdo da logomarca do SISBI/POA
deverd ser comunicada oficialmente pelo Servico de Inspecdo Municipal a Coordenacdo do
CIRENOR através do Anexo VI desta Resolucéo, e os formulérios de registro com aprovacéao do

Servigo.

Art.11 Apo6s a aprovacao dos rétulos pelo SI do Munucipio o estabelecimento devera

inclui-los no e-SISBI.

Art.12 O SIM deverd comunicar oficialmente a Coordenacdo do CIRENOR quanto a

insercdo dos rétulos aprovados no E-SISBI.
Art.13 A utilizagdo da logomarca SISBI/POA devera atender aos seguintes critérios:

a) Somente poderdo incluir a logomarca SISBI/POA na rotulagem dos seus
produtos, os estabelecimentos que estiverem devidamente incluidos na lista de adesdo ao
SISBI/POA, constantes na base de dados do e-SISBI;
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A logomarca deve ser impressa no rotulo, junto ao carimbo do Servigo de

Inspecao Of|C|aI, e ser de fécil visualizacéo

¢) A logomarca SISBI somente podera ser incluida na rotulagem dos produtos
elaborados ap6s a data de publicacdo da portaria que oficializa a adesdo do Servigo de
Inspecao Oficial ao Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal” do

Sistema Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecuaria — SISBI/POA/SUASA.

d) O produto de origem animal inspecionado pelo servigo de inspecéo vinculado a

consorcio publico de Municipios cadastrado no MAPA deve:

1. identificacdo do consorcio com letras maidsculas, na forma-
“CIRENOR/RS”, com tamanho de fonte ndo superior a maior usada na logomarca do

servico de inspecdo e posicionada logo abaixo desta logomarca;

2. denominacdo do consorcio, nimero de inscri¢cdo no Cadastro Nacional de
Pessoas Juridicas- Consorcio Intermunicipal da Regido Nordeste do RS e CNPJ:
15.344.304/0001-43.

Art.14 Fazem parte da presente resolu¢do 0s anexos a seguir:

a) ANEXO I- Solicitacdo de indicacdo do estabelecimento ao SIM,;

b) ANEXO II- Oficio de indicacdo de SIM e estabelecimento para adesao ao
SISBI-POA,;

c) ANEXO IlI- Oficio de indicacdo de estabelecimento para adesdo ao SISBI-POA,;

d) ANEXO IV- Relatorio de indicacédo de estabelecimento ao SISBI-POA,;

e) ANEXO V- Relatério de supervisdo de estabelecimento da Coordenacdo CIRENOR,;

f)  ANEXO VI- Relatério de supervisdo do SIM da Coordenacdo CIRENOR,;

g) ANEXO VII- Oficio aprovacéo croquis SISBI-POA,;

h) ANEXO VIII- Oficio do SIM a Coordenacdo do CIRENOR solicitando Supervisao no
Servico de Inspecdo Municipal,

Art.19° Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicacéo e serd publicada no Diério Oficial Eletrénico

do CIRENOR (disponivel em https://www.cirenor.rs.gov.br/).

Sananduva, 12 de Junho de 2024
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ULISSES CECCHIN

Presidente do CIRENOR

REGISTRE E PUBLIQUE-SE

CIRENOR - Rua 14 de Julho, 458 — 99840-000 - SANANDUVA — RS
CNPJ n° 15.344.304/0001-43
054 — 3343 3668 — cirenor@hotmail.com
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ANEXO I

PREFEITURA MUNICIPAL DE XXXXX
SECRETARIA MUNICIPAL DA XXXXXXXX
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

Oficio n° XXX/202X/NOMEDOESTABELECIMENTO
Municipio, DD de MMM de AAAA.

Ao Servico de Inspecido Municipal de XXXXXXXX
Assunto: Solicitagdo de indicagdo ao SISBI-POA

Prezado(a) Coordenador(a),

Solicitamos a indicacao do estabelecimento razao social XXXXXXXXXX,
CNPJ/CPF XXXXXXXXX, registrado no Servico de Inspecdao deste
municipio sob N° XXXX ao SISBI-POA através do Consorcio
Intermunicipal da Regido Nordeste do RS — CIRENOR.

Sem mais para o momento, despedimo-nos cordialmente. Atenciosamente,

RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO RAZAO SOCIAL
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ANEXO II
PREFEITURA MUNICIPAL DE XXXXX
SECRETARIA MUNICIPAL DA XXXXXXXX
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
Oficio n° XXX/202X/SIM

Municipio, DD de MMM de AAAA.

A Coordenagio do CIRENOR

Assunto: Solicitacdo de indicacdo de estabelecimento

Prezada Coordenacdo do CIRENOR,

Solicitamos a adesdo do Servigo de Inspecdo Municipal de XXXXXXXX ao SISBI-POA
através do Consorcio Intermunicipal da Regido Nordeste do RS - Cirenor.

Aproveitamos para realizar a indicacdo do estabelecimento RAZAO SOCIAL,
CNPJ/CPF XXXXXX, registrado no Servico de Inspecao deste municipio sob n® XXXX ao
mesmo sistema de equivaléncia.

Atendendo ao disposto na Resolucdo CIRENOR N° 001/2024, encaminhamos anexo o
parecer favoravel deste Servico de Inspecdo Municipal a indicacao do referido estabelecimento,
manifestando assim o aceite e entendimento dos tramites e prazos dispostas na norma
supracitada.

Sem mais para 0 momento, despedimo-noscordialmente.

Atenciosamente,

XXXXXXXX

COORDENADOR(A) DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL
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ANEXO III
PREFEITURA MUNICIPAL DE XXXXX
SECRETARIA MUNICIPAL DA XXXXXXXX
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
Oficio n° XXX/202X/SIM

Municipio, DD de MMM de AAAA.

A Coordenagio do CIRENOR

Assunto: Solicitacdo de indicacdo de estabelecimento

Prezada Coordenacao do CIRENOR

Solicitamos a indicacdo do estabelecimento RAZAO SOCIAL, CNPJ/CPF XXXX,
registrado no Servico de Inspecdo deste municipio sob n® XXXX, atraves do Cirenor.

Atendendo ao disposto na Resolugdo CIRENOR N° 001/2024, encaminhamos anexo o
parecer favoravel deste Servico de Inspecdo Municipal a indicacdo do referido estabelecimento,
manifestando assim o aceite e entendimento dos trdmites e prazos dispostas na norma
supracitada.

Sem mais para 0 momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM
COORDENADOR(A) DO SERVICO DE INSPE(;AO MUNICIPAL
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ANEXO IV

PREFEITURA MUNICIPAL DE XXXXX
SECRETARIA MUNICIPAL DA XXXXXXXX
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

RELATORIO DE INDICACAO DE ESTABELECIMENTO PARA SISBI-POA

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Registro no SIM n°:
Razdo Social:
CNPIJ:
Endereco:
Municipio:
Bairro/Localidade:
Telefone:

E-mail:

AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO — (IN LOCO 128 ITENS TOTAIS)

1- EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA C NC

NA

111 Area externa distante de fontes produtoras de mau cheiro, livre de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e animais no patio, de acimulo de
lixo nas imediacdes.

1.1.2 Vias de acessos livres de formagéo de poeira e empogcamentos, adequadas para a
circulagéo de

veiculos transportadores.

1.1.3 Areadelimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas ndo autorizadas e
animais;

1.1.4 Acesso independente, ndo comum a outros usos (habitaggo).

1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO C NC

NA

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica

1.2.2 Sistema de captacdo propria, revestido e distante de fonte de contaminacao;

1.2.3 Cloragdo da dgua realizada com dosador de cloro, corretamente instalado e
garantindo o tempo minimo de contato com a agua (20min)

1.2.4 Reservatorio de agua acessivel, com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotados de tampas, em satisfatoria condigdo de uso, livre de
vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1.2.5 Provimento de 4gua quente ou vapor para desenvolvimento das operagdes e
higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios, garantido que esta
chegue aos pontos de utilizagdo com
temperatura ndo inferior a 85°C (oitenta e cinco graus centigrados)

1.26 Existéncia de responsavel pela higienizacdo do reservatorio de agua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio ¢ auséncia de infiltragoes.

1.2.8 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS C NC

NA




Q)Cirenor

nsércio Intermunicipal da Regiao Nordeste do RS

1.3.1 Sistema de coleta de aguas residuais com dispositivos que evitam o refluxo de
mau cheiro e

acesso de pragas, com retencao de residuos solidos.

1.3.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de agua
produzido, tendo vazéo
suficiente para aguas servidas.

1.3.3 Na area de producfo as dguas residuais sdo removidas com auxilios de rodos

1.3.4Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento nao
manual.

1.3.5 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de
contaminacao.

1.3.6 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a
solucéo escolhida para destinacéo final, aprovado pelo 6rgdo competente.

1.4ESGOTAMENTO SANITARIO

NC

NA

1.4.1 Asredes de esgoto sanitario e industrial sdo independentes e exclusivas parao
estabelecimento.

1.4.2 Esgoto conectado a rede publica ou com adequado tratamento de residuos
aprovado

1.5 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

1.5.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca
como fezes, ninhos e outros.

1.5.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atracdo, 0 abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.5.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de
execucdo do servico.

1.5.4 Controle ou o programa ¢ eficaz e continuo.

1.6 PISOS

NC

NA

1.6.1 Impermeaveis, antiderrapantes, constituidos de material resistente, de
_ ~ facil limpeza e _ _
desinfeccao, resistente a chogues e a acdo de 4cidos e alcalis.

1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das aguas servidas.

1.6.3 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos, etc.)

1.6.4 Canaletas ou ralos, gralhados, em locais adequados de forma a facilitar o
o escoamento, com
dispositivos acoplados de forma a proteger entrada de vetores e refluxos de mau
cheiro.

L7PAREDES

NC

NA

1.7.1 Revestidas com material impermedvel, resistente, ndo descamavel, de cores
claras, na altura

adequada para realizacdo das operagdes, que permita facil higienizacao e
desinfecgdo.

1.7.2 Impermeabilizacdo com ceramica com rejunte de cor clara

1.7.3 Cantos formados pelas paredes entre si, sdo arredondados ou angulados, de modo
guefacilitem
a higienizacdo e ndo favorecam o acumulo de sujidades.

1.7.4 Paredes construidas sem a utilizagdo de elementos do tipo vazados ou cobogos.
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18§ TETO NC NA
1.8.1 Pé direito com altura suficiente para disposicdo adequada dos equipamentos,
permitindo boas
condi¢Oes de temperatura, ventilagdo e iluminagao.
1.8.2 Constituidos de material impermeavel, liso, de cor clara, resistente a
umidade, bem como
vedacdo adequada e de facil higienizacéo.
1.8.3 Ha foro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem
manipulacéo de
produtos comestiveis.
1.8.4 Em adequado estado de conservagao
1.9 ABERTURAS NC NA
1.9.1 Aberturas para a area externa possuem telas milimétricas a prova de insetos, ou
outro método
equivalente.
1.9.2 Portas com comunicagao para area externa possuem dispositivo de fechamento
automatico.
1.9.3 Portas e janelas, constituidas de material metalicos, de facil abertura, de facil
higienizacéo,
ajustadas aos batentes sem falhas de revestimento.
1.9.4 Portas possuem altura e largura necessarias para o transito de matérias-primas e
produtos.
1.10 ILUMINACAO E VENTILAGAO NC NA
1.10.1 iluminac&o natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.
1.10.2 lluminacao artificial é feita por meio de luz fria, com dispositivos de protecao
contra estilhacos
ou queda sobre produtos, ou por meio de ldmpadas de LED.
1.10.3 Instalacdo de exaustores ou sistema para climatizacdo ambiente ou
ventilacdo natural suficiente, capazes de garantir conforto térmico, ambiente livre de
condensacdo de vapores, fumaca,
gases e outras possiveis contaminagoes.
1.10.4 Existéncia d e registros periddicos dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos
componentes do sistema de climatizacéo.
1.10.5 captag@o e dire¢@o da corrente de ar ndo geram contra fluxo.
1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS NC NA

1.11.1 Acesso independente de qualquer outra dependéncia da industria.

1.11.2 Dimensdes e instalagdes compativeis com o nimero de trabalhadores.

1.11.3 Area de vestiarios para a troca e guarda de roupas sdo separados
fisicamente da area de privadas e mictorios.

1.11.4 Providos de duchas com agua morna, bancos, armarios para guarda individual
de pertences,

sem o uso de madeira para confec¢do destes.

1.11.5 Os armarios para guarda individual de pertences permitem a separacao da roupa
comum dos
uniformes de trabalhos.

1.11.6 Sanitarios de assentos ou mictorios.

1.11.7 Instalacdes servidas de lavatorios de médos com torneiras acionadas a pedal ou
outro meio que néo utilize as maos para abertura da torneira, providas de sabdo
liquido, toalhas descartaveis ou
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dispositivos automaticos para secagem das maos, lixeiras com acionamento nao
manual.

1.11.8 iluminagdo e ventilagdo adequadas.

1.11.9 Para vestiarios e sanitarios que nao sdo contiguos ao estabelecimento, 0 acesso &
pavimentado e coberto.

1.11.10 Vestiarios e sanitarios indepenclj_entes, de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.11.11 Apresentam-se organizados, em adequado estado de conservagdo, sem acumulo
de materiais estranho ao meio, sem presenca de utensilios de uso exclusivo para area de
producdo (facas, chairas,

gtc.).

1.11.12 InstalagBes sanitarias para visitantes instaladas totalmente independentes
da éarea de
producdo, e mantidas higienizadas.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS

NC

NA

1.12.1 Local de armazenamento dos produtos quimicos utilizados para limpeza e
desinfeccao das
dependéncias, estdo em local chaveados (caixas, armdrios, sala) e com identificacdo.

1.12.2 Todos os produtos estao identificados e possuem ficha técnica.

1.12.3 0 almoxarifado possui acesso independente das demais secoes da empresa, com
comunicagéo )
por éculo para passagem de material, com ventilacio adequada.

113 LAYOUT

NC

NA

1.13.1 Adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicao das
dependéncias de
acordo com o ramo da atividade, volume de producio e expedigdo, nimero de
funcionarios.

1.13.2 Areas para recepcéo e deposito de matéria-prima, ingredientes, e embalagens
distintas da area
de producdo, armazenamento e expedicido do produto final.

1.13.3 Secdo de embalagem secundéria anexa a sala de processamento.

28 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS (21 itens)

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES

NC

NA

2.1.1 Existéncia de lavatdrios de médos em todas as areas onde sdo manipulados
produtos comestiveis ou ndo, providos com agua corrente, torneira com
acionamento ndo manual, sabéo liquido e inodoro, distribuidos em posicdes

adequadas em relacdo ao fluxo de producdo, em ndmero
suficiente.

2.1.2 Higienizadores possuem agua circulante ou outro meio de renovagao
constante da mesma,com temperatura igual ou superior a 85°C.

2.1.3 Lavatorios de maos e higienizadores sdo de ago inoxidavel.

2.1.4 Nas secOes onde se faz necessario, os lavatorios de méaos possuem toalhas de papel
descartaveis ou dispositivos para secagem automatica das maos, e coletor de papel
sem acionamento manual.

2.2 EQUIPAMENTOS

NC

NA

2.2.1 Material de constitui¢do dos equipamentos sdo adequados para a finalidade
(preferéncia por a¢o inoxidavel ou outro metal resistente a corrosio).

2.2.2 Superficies lisas, que nao permitem o acumulo de residuos, de facil
higienizac¢ao, resistentes a impactos ¢ em bom estado de conservacao.

2.2.3 Instalagdo e disposicdo dos equipamentos permite facil acesso para
higienizacdo das estruturas.

2.2.4 Em nimero, desenhos e capacidades condizentes com as atividades
desenvolvidas.

2.3 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

NC

NA

2.3.1 Material apropriado, preferencialmente aco inoxidavel, resistente,
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impermeaveis, em adequado estado de conservacdo, com superficies integras, lisas e

com cantos angulados, que ndo permitem
0 acumulo de residuos.

2.3.2 Ndo ha presenca de madeira, mesmo na constitui¢éo interna dos moveis.

2.4 UTENSILIOS

NC

NA

2.4.1 Material adequado, de superficie lisa, sem proeminéncias, ndo poroso, que
permita adequada
higienizagao.

2.4.2 Nao ha presenca de madeira na constitui¢do de qualquer utensilio.

2.4.3 A guarda de utensilios ¢ feito em local fechado, como armarios nasala de
producdo ou em sala
especifica para estes.

2.4.4 Estao disponiveis em niimero suficiente e apropriado ao tipo de operagao
utilizada.

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NC

NA

2.5.1 Existéncia de um responsavel pela operagao de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

2.5.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.

2.5.3 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Sadde.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e dilui¢cdo adequadas.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizagio das
operacgoes.

2.5.6 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizagdo das
operagdes, em bom .
estado de conservacio e niumero suficiente.

2.5.7 Adequada higienizagdo.

3. MANIPULADORES (11 itens)

3.1 UNIFORMES E ASSEIO PESSOAL

NC

NA

3.1.1 Utilizagdo de uniformes em clores claras, em bom estado de conservagao,
~ adequado aatividade
e exclusivo da area de producéo de alimentos.

3.1.2 Pessoal que exerce outras atividades néo relacionadas a produtos comestiveis
com uniformes
coloridos.

3.1.3 Protetores impermeaveis de roupas, confeccionados em plastico transparente ou
branco.

3.1.4 Uso completo de uniformes: touca, calca, jaleco, botas, avental
impermeavel, conforme a
atividade industrial desenvolvida.

3.1.5 Asseio pessoal: boa apresentacdo, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte,
' sem adornos,
manipuladores barbeados, uso de toucas com contencéo total dos cabelos.

3.2PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES

NC

NA

3.2.1 Existéncia de programa de capacitacao adequado e continuo relacionado a
Boas Praticas de Fabricacdo, com registros.

3.2.2 Cartazes de orientagao sobre a correta lavagem das maos e demais habitos
higiénicos, fixados em locais estratégicos.

3.2.3 Existéncia de verificacdo pelo responsavel do controle de qualidade do
asseio pessoal na
entrada dos manipuladores na area de producao.

3.2.4 Existéncia de treinamento e orientacdo dos colaboradores quando
iniciam atividades
relacionadas a manipulacdo de alimentos., com registro.

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE

NC

NA
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3.3.1 Existéncia de registro dos Atestados de Satde Ocupacional, e atestado com a
comprovacdo de aptiddo a manipulacao.

3.3.2 Exames sao feitos de forma periodica, conforme legislagao vigente.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO (32 itens)

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

NC

NA

4.1.1 Operag0es de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local
protegido ¢ isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recepgao,
hé registro de
controle.

4.1.3 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacéo e aqueles aprovados estao
_devidamente
identificados.

4.1.4 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle de
S _qualidade sdo
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.5 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagdo vigente.

4.1.6 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do
piso e, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e

distantes do teto deforma que permita apropriada higienizagao, iluminagao e
circulagdo de ar.

4.1.7 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeitaa ordem de entrada
dosmesmos,
sendo observado o prazo de validade.

4.1.8 Acondicionamento, organizacao e higiene adequada das embalagens a serem
utilizadas.

4.1.9 Camaras de resfriamento, camaras de congelamento, freezers, rede de frio em
_ geral, adequada ) _ _
ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO

NC

NA

4.2.1 Locais para pré-preparo (area suja) isolados da area de preparo por barreira fisica
ou técnica.

4.2.2 Controle da circulaggo, conforme o fluxo de producao, e acesso pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Fluxo de produgao ordenado, linear e sem cruzamento (contaminagao cruzada,
contra fluxo).

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO

NC

NA

4.3.1 Constituidas de paredes lisas, de facil higienizacdo, com portas metalicas ou
outro material
adequado, com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e
producdo. Com iluminacdo e ventilacdo adequadas e sem a presenca de ralos ou
canaletas no seu interior.

4.3.2 Existem camaras separadas para cada etapa do processo de fabricacéo,
caso ndo sejam
separadas, sdo tomados os devidos cuidados pra evitar contaminacao cruzada.

4.3.3 Presenca de equipamentos para controle de temperatura visiveis e de facil
acesso.

4.4 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

NC

NA

4.4.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel, de acordo com a legislagéo
vigente e conforme
aprovado pelo SIM.

4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.4.4 Auséncia de material estranho, estragado, toxico, ou que comprometam
a identidade,

gualidade e inocuidade do produto.
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4.4.5 Armazenamento em local com condi¢des higi€nico-sanitarias e temperaturas
adequadas.

4.4.6 Camaras de resfriamento, camaras de congelamento, freezers, rede de frio em
geral, adequada
ao volume e aos diferentes tipos de produtos.

4.4.7 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.4.8 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL NC NA
4.5.1 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto
final realizadas no estabelecimento.
4.5.2 Acompanhamento
4.6 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL NC NA
4.6.1 Produto expedido e transportado n a temperatura especificada no rétulo.
4.6.2 Veiculo limpo em bom estado de conservacao e condi¢des higiénico- sanitarias
adequadas.
4.6.3 Area de expedicao de produtos projetada com cobertura e prolongamento
suficiente para a protecdo das operacdes realizadas, com as portas com dimensdes
suficientes para o carregamento adequado do produto final.
4.6.4 Transporte mantém a identidade e qualidade do produto.
4.6.5 Veiculo exclusivo para o transporte de alimentos, nao transportando outras
cargas que
comprometam a seguranca do produto.
4.6.6 Presenca de equipamentos para controle de temperatura, quando o produto
necessita
condicdes especiais de conservacao.
D- AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO- Documental (26 itens totais)
5. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (3 itens) NC NA
5.1 Descricao dos processos no Manual de BPF ¢é condizente com as operacoes
realizadas in loco no
processo de fabricacdo.
5.2 Operag0Oes executadas estdo de acordo com o Manual de BPF.
5.3 AcgOes preventivas e corretivas sao executadas conforme o descrito no manual,
com registro de
data, hora, acdo tomada.
6. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (23 itens) NC NA

Manutengao (iluminagdo, ventilagdo, dguas residuais e calibragao)

Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registros de implementagao e agdo corretiva, conforme programa escrito

Registros diarios de monitoramento da higienizacao pré-operacional e acao corretiva

Registros diarios de monitoramento da higienizacao operacional e agdo corretiva

Registros de verificagdo e agdo corretiva

Identificacdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito e em todos 0s
seus registros

Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente € material de embalagem

Controle de temperaturas

Programa escrito de Analise de Perigos e Prontos Criticos de Controle

Registro de monitoramento e agdes corretivas
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Registro de verificagdo e agdes corretivas

Registro de validagdo do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito e em todos 0s
Seus registros

Analises laboratoriais

Controle de formulagio de produtos e combate a fraude

Rastreabilidade e recolhimento

Bem-estar animal

Identificagdo, remogao, segregagio e destinagdo do material especificado de risco
(MER)

DESCRICAO DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

PARECER

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
ITENS DITOS COMO CONFORME:

ITENS DITOS COMO NAO CONFORME:
ITENS DITOS COMO NAO APLICAVEIS:

Célculo de itens utilizados para classifica¢do do
estabelecimento:

Itens totais — itens NA: 154 - = itens
utilizados
Classificagdo de estabelecimento= n° itens conforme x 100/n° de itens utilizados= % Percentual de

conformidade= %

OBSERVACOES E SUGESTOES
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DISPOSICAO FINAL

A verificacdo e avaliacdo da execucdo e dos registros implementados pelo Estabelecimento, em relacdo aos
requisitos atendendo as condicOes para equivaléncia SISBI- POA, indicam que:
( ) necessitaapresentar plano de acdo paraas adequagdes das ndo conformidades e implementagéo de melhorias.

() executa as a¢Oes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais
deve apresentar plano de agéo.

() executatodas as agdes conforme os requisitos do SISBI-POA com parecer favoravel aindicagéo a coordenagéo
do CIRENOR para superviséo e indicacdo a equivaléncia.

Entrega obrigatoria: )
O estabelecimento tem o Prazo de 20 (vinte) DIAS UTEIS para entregar por escrito ao servico oficial o Plano de
Acdo descrevendo as medidas corretivas adotadas para cada um dos itens supracitados como NC neste relatério.

AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO
Nome: CPF:

RECEBI COPIA DESTE RELATORIO EM:
/ /

~ Carimbo e assinatura ~ ~
AUTENTICACAO DO FISCAL RESPONSAVEL PELA VERIFICACAO E INDICACAO

Carimbo e assinatura
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ANEXOV

RELATORIO DE SUPERVISAO DE ESTABELECIMENTO

SIM Ne:

Razéo Social:

CNPJ:

Endereco: Ne°
Bairro/localidade Municipio/UF
Telefone: E-mail:

Fiscal responsavel pela superviséo:
Data: [

1.1 AREAEXTERNA

1.1.1 Area externa distante de fontes produtoras de mau cheiro, livre de objetos em desuso ou

estranhos ao ambiente, de vetores e animais no patio, de acimulo de lixo nas imediag@es.

1.1.2 Vias de acessos livres de formacéo de poeira e empocamentos, adequadas para a circulacéo de

veiculos transportadores.

1.1.3 Areadelimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas nao autorizadas e animais;

1.1.4 Acesso independente, ndo comum a outros usos (habitagao).
1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO C | NC | NA

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica

1.2.2 Sistema de captacdo prépria, revestido e distante de fonte de contaminagao;

1.2.3 Cloracéo da agua realizada com dosador de cloro, corretamente instalado e garantindo o tempo

minimo de contato com a gua (20min)

1.2.4 Reservatdrio de agua acessivel, com volume, pressdo e temperatura adequados, dotados de

tampas, em satisfatoria condicao de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e descascamentos.

1.2.5 Provimento de agua quente ou vapor para desenvolvimento das operagdes e higienizacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios, garantido que estd chegue aos pontos de utilizacdo com

temperatura ndo inferior a 85°C (oitenta e cinco graus centigrados)

1.26 Existéncia de responsavel pela higieniza¢do do reservatorio de agua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracdes.
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1.2.8 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de 4gua

realizadas no estabelecimento.

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS

NC

NA

1.3.1 Sistema de coleta de aguas residuais com dispositivos que evitam o refluxo de mau cheiro e

acesso de pragas, com retencao de residuos solidos.

1.3.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de adgua produzido, tendo vazéo

suficiente para aguas servidas.

1.3.3 Na area de producdo as guas residuais sdo removidas com auxilios de rodos

1.3.4Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagéo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo

apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.3.5 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminacéo.

1.3.6 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a soluc¢éo escolhida

para destinacéo final, aprovado pelo 6rgdo competente.

1.4ESGOTAMENTO SANITARIO

NC

NA

1.4.1 Asredes de esgoto sanitario e industrial sdo independentes e exclusivas para o estabelecimento.

1.4.2 Esgoto conectado a rede pablica ou com adequado tratamento de residuos aprovado

1.5CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

1.5.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

ninhos e outros.

1.5.2 Adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o

acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.5.3 Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do servigo.

1.5.4 Controle ou o programa é eficaz e continuo.

L6 PISOS

NC

NA

1.6.1 Impermeaveis, antiderrapantes, constituidos de material resistente, de facil limpeza e

desinfecgo, resistente a choques e a a¢do de acidos e alcalis.

1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das aguas servidas.

1.6.3 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos, etc.)

1.6.4 Canaletas ou ralos, gralhados, em locais adequados de forma a facilitar o escoamento, com

dispositivos acoplados de forma a proteger entrada de vetores e refluxos de mau cheiro.

17 PAREDES

NC

NA

1.7.1 Revestidas com material impermeével, resistente, ndo descamavel, de cores claras, na altura

adequada para realizacdo das operacdes, que permita facil higienizacéo e desinfeccao.

1.7.2 Impermeabilizacio com ceramica com rejunte de cor clara
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1.7.3 Cantos formados pelas paredes entre si, sdo arredondados ou angulados, de modo que facilitem

a higienizagdo e ndo favoregam o acumulo de sujidades.

1.7.4 Paredes construidas sem a utilizacdo de elementos do tipo vazados ou cobogos.

18TETO NC | NA
1.8.1 Pé direito com altura suficiente para disposicdo adequada dos equipamentos, permitindo boas

condices de temperatura, ventilacdo e iluminacéo.

1.8.2 Constituidos de material impermeavel, liso, de cor clara, resistente a umidade, bem como

vedacdo adequada e de facil higienizacao.

1.8.3 Ha foro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem manipulacdo de

produtos comestiveis.

1.8.4 Em adequado estado de conservagdo

L9ABERTURAS NC | NA
1.9.1 Aberturas para a &rea externa possuem telas milimétricas a prova de insetos, ou outro método

equivalente.

1.9.2 Portas com comunicagao para area externa possuem dispositivo de fechamento automatico.

1.9.3 Portas e janelas, constituidas de material metélicos, de facil abertura, de facil higienizacéo,

ajustadas aos batentes sem falhas de revestimento.

1.9.4 Portas possuem altura e largura necessarias para o transito de matérias-primas e produtos.

1.10 ILUMINACAO E VENTILACAO NC | NA
1.10.1 iluminac&o natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.10.2 lluminacdo artificial é feita por meio de luz fria, com dispositivos de protegdo contra estilhagos

ou queda sobre produtos, ou por meio de ldmpadas de LED.

1.10.3 Instalagdo de exaustores ou sistema para climatizacdo ambiente ou ventilacdo natural

suficiente, capazes de garantir conforto térmico, ambiente livre de condensacdo de vapores, fumaca,

gases e outras possiveis contaminacoes.

1.10.4 Existéncia d e registros periddicos dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos

componentes do sistema de climatizacéo.

1.10.5 captacdo e direcdo da corrente de ar ndo geram contra fluxo.

1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS NC | NA

1.11.1 Acesso independente de qualquer outra dependéncia da industria.

1.11.2 Dimensdes e instala¢es compativeis com o nimero de trabalhadores.

1.11.3 Area de vestiarios para a troca e guarda de roupas séo separados fisicamente da area de

privadas e mictorios.
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1.11.4 Providos de duchas com dgua morna, bancos, armarios para guarda individual de pertences,

sem o uso de madeira para confecgdo destes.

1.11.5 Os armarios para guarda individual de pertences permitem a separacdo da roupa comum dos

uniformes de trabalhos.

1.11.6 Sanitérios de assentos ou mictorios.

1.11.7 Instalaces servidas de lavatorios de maos com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que néo
utilize as maos para abertura da torneira, providas de sabdo liquido, toalhas descartaveis ou

dispositivos automaticos para secagem das maos, lixeiras com acionamento ndo manual.

1.11.8 iluminacdo e ventilacdo adequadas.

1.11.9 Para vestiarios e sanitarios que nao sao contiguos ao estabelecimento, 0 acesso é pavimentado

e coberto.

1.11.10 Vestiarios e sanitarios independentes, de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.11.11 Apresentam-se organizados, em adequado estado de conservagdo, sem acimulo de materiais
estranho ao meio, sem presencade utensilios de uso exclusivo para area de producdo (facas, chairas,

etc.).

1.11.12 InstalacOes sanitarias para visitantes instaladas totalmente independentes da &rea de

producdo, e mantidas higienizadas.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS

NC

NA

1.12.1 Local de armazenamento dos produtos quimicos utilizados para limpeza e desinfeccao das

dependéncias, estdo em local chaveados (caixas, armarios, sala) e com identificagao.

1.12.2 Todos os produtos estdo identificados e possuem ficha técnica.

1.12.3 O almoxarifado possui acesso independente das demais se¢des daempresa, com comunicagao por

Oculo para passagem de material, com ventilacdo adequada.

L3 LAYOUT

NC

NA

1.13.1 Adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de

acordo com o ramo da atividade, volume de producdo e expedicdo, nimero de funcionarios.

1.13.2 Areas para recepgao e depésito de matéria-prima, ingredientes, e embalagens distintas da area

de producéo, armazenamento e expedi¢éo do produto final.

1.13.3 Sec¢do de embalagem secundéria anexa & sala de processamento.

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES

NC

NA

2.1.1 Existénciade lavatérios de mdos em todas as reas onde s&o manipulados produtos comestiveis ou
néo, providos com &gua corrente, torneira com acionamento ndo manual, sabdo liquido e
inodoro, distribuidos em posicGes adequadas em relacdo ao fluxo de producdo, em ndmero

suficiente.
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2.1.2 Higienizadores possuem agua circulante ou outro meio de renovagao constante da mesma,
com temperatura igual ou superior a 85°C.

2.1.3 Lavatorios de maos e higienizadores séo de ago inoxidavel.

2.1.4 Nas secdes onde se faz necessario, os lavatorios de maos possuem toalhas de papel descartaveis

ou dispositivos para secagem automatica das maos, e coletor de papel sem acionamento manual.

2.2 EQUIPAMENTOS NC | NA
2.2.1 Material de constituicdo dos equipamentos sdo adequados para a finalidade (preferéncia por

aco inoxidavel ou outro metal resistente a corrosdo).

2.2.2 Superficies lisas, que ndo permitem o acumulo de residuos, de facil higienizacéo, resistentes a

impactos e em bom estado de conservagéo.

2.2.3 Instalacdo e disposicdo dos equipamentos permite facil acesso para higienizacdo das

estruturas.

2.2.4 Em nimero, desenhos e capacidades condizentes com as atividades desenvolvidas.

2.3 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes) NC | NA
2.3.1 Material apropriado, preferencialmente ago inoxidavel, resistente, impermeaveis, em adequado

estado de conservacgdo, com superficies integras, lisas e com cantos angulados, que ndo permitem

0 acimulo de residuos.

2.3.2 Ndo ha presenca de madeira, mesmo na constituicdo interna dos moveis.

24 UTENSILIOS NC | NA
2.4.1 Material adequado, de superficie lisa, sem proeminéncias, ndo poroso, que permita adequada

higienizag&o.

2.4.2 No ha presenca de madeira na constitui¢do de qualquer utensilio.

2.4.3 Material higienizado.

2.4.4— Material integro.

2.4.5 Estao disponiveis em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacdo utilizada.

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS NC [NA

2.5.1 Existéncia de um responsével pela operacéo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

2.5.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.5.3 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Sadde.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e diluigdo adequadas.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacao das operacdes.
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2.5.6 Disponibilidade e adequacéao dos utensilios necessarios a realizacao das operagdes, em bom

estado de conservagdo e nimero suficiente.

3.1 UNIFORMES E ASSEIO PESSOAL NC | NA
3.1.1 Utilizag&o de uniformes em clores claras, em bom estado de conservacéo, adequado a atividade

e exclusivo da area de producdo de alimentos.

3.1.2 Pessoal que exerce outras atividades nao relacionadas a produtos comestiveis com uniformes

coloridos.

3.1.3 Protetores impermedveis de roupas, confeccionados em plastico transparente ou branco.

3.1.4 Uso completo de uniformes: touca, calca, jaleco, botas, avental impermeavel, conforme a

atividade industrial desenvolvida.

3.1.5 Asseio pessoal: boa apresentacdo, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos,

manipuladores barbeados, uso de toucas com contencéo total dos cabelos.

3.2 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES NC | NA
3.2.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a Boas Préticas de

Fabricacdo, com registros.

3.2.2 Cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem das maos e demais habitos higiénicos, fixados em

locais estratégicos.

3.2.3 Existéncia de verificacdo pelo responsavel do controle de qualidade do asseio pessoal na

entrada dos manipuladores na area de producao.

3.2.4 Existéncia de treinamento e orientagdo dos colaboradores quando iniciam atividades

relacionadas a manipulacdo de alimentos., com registro.

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE NC | NA
3.3.1 Existéncia de registro dos Atestados de Saude Ocupacional, e atestado com a comprovacao de

aptiddo & manipulagdo.

3.3.2 Exames sdo feitos de forma periddica, conforme legislagéo vigente.

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS NC | NA

4.1.1 Operac0es de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens s&o realizadas em local

protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recepcéo, ha registro de

controle.

4.1.3 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacao e aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

4.1.4 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle de qualidade sdo

devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.
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4.1.5 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo vigente.

4.1.6 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso e, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e

distantes do teto deforma que permita apropriada higienizacao, iluminac&o e circulacdo de ar.

4.1.7 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeitaa ordem de entrada dos mesmaos,

sendo observado o prazo de validade.

4.1.8 Acondicionamento, organizacao e higiene adequada das embalagens a serem utilizadas.

4.1.9 Camaras de resfriamento, cAmaras de congelamento, freezers, rede de frio em geral, adequada

ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO NC | NA
4.2.1 Locais para pré-preparo (area suja) isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo, conforme o fluxo de producéo, e acesso pessoal.

4.2.3 Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Fluxo de producéao ordenado, linear e sem cruzamento (contaminacgéo cruzada, contra fluxo).

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO NC | NA
4.3.1 Constituidas de paredes lisas, de facil higienizagdo, com portas metalicas ou outro material

adequado, com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e producdo. Com

iluminag&o e ventilacdo adequadas e sem a presenca de ralos ou canaletas no seu interior.

4.3.2 Existem camaras separadas para cada etapa do processo de fabricacdo, caso ndo sejam

separadas, s&o tomados os devidos cuidados pra evitar contaminagao cruzada.

4.3.3 Presenca de equipamentos para controle de temperatura visiveis e de facil acesso.

4 4ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO NC | NA
4.4.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel, de acordo com a legislacéo vigente e conforme

aprovado pelo SIM.

4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.4.4 Auséncia de material estranho, estragado, toxico, ou que comprometam a identidade,

qualidade e inocuidade do produto.

4.4.5 Armazenamento em local com condicGes higiénico-sanitarias e temperaturas adequadas.

4.4.6 Camaras de resfriamento, cdmaras de congelamento, freezers, rede de frio em geral, adequada ao

volume e aos diferentes tipos de produtos.

4.4.7 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado

devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.4.8 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados

devidamente identificados.

4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL NC | NA

4.5.1 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas
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no estabelecimento.

4.5.2 Acompanhamento

4.6 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

NC

NA

4.6.1 Produto expedido e transportado n a temperatura especificada no rétulo.

4.6.2 Veiculo limpo em bom estado de conservacéo e condic¢des higiénico- sanitarias adequadas.

4.6.3 Area de expedicdo de produtos projetada com cobertura e prolongamento suficiente para a
protecdo das operac@es realizadas, com as portas com dimensdes suficientes para o carregamento

adequado do produto final.

4.6.4 Transporte mantém a identidade e qualidade do produto.

4.6.5 Veiculo exclusivo para o transporte de alimentos, ndo transportando outras cargas que

comprometam a seguranca do produto.

4.6.6 Presenca de equipamentos para controle de temperatura, quando o produto necessita

condigbes especiais de conservacao.

D- AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO- Documental (26 itens totais)

5. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (3 itens)

NC

NA

5.1 Descricao dos processos ho Manual de BPF € condizente com as operac@es realizadas in loco no

processo de fabricacéo.

5.2 Operages executadas estdo de acordo com o Manual de BPF.

5.3 Acles preventivas e corretivas sdo executadas conforme o descrito no manual, com registro de

data, hora, acdo tomada.

PAC

NC

NA

01 | Manutencdo (iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibragéo)

02 | Agua de abastecimento

03 | Controle integrado de pragas

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registros de implementacdo e a¢do corretiva, conforme programa escrito

Registros diarios de monitoramento da higienizacao pré-operacional e acéo corretiva

04 | Registros diarios de monitoramento da higienizacéo operacional e agao corretiva

Registros de verificacdo e acdo corretiva

Identificacdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito e em todos 0s seus

registros
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05 | Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

06 | Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

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

08 | Controle de temperaturas

Programa escrito de Andlise de Perigos e Prontos Criticos de Controle

Registro de monitoramento e acGes corretivas

09 Registro de verificacao e acBes corretivas

Registro de validacdo do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito e em todos 0s seus

registros

10 | Analises laboratoriais

11| Controle de formulacgéo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Bem-estar animal

14 | Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinagdo do material especificado de risco (MER)

Itens ditos como Conformes =

Itens ditos como N&o conformes =

Itens ditos como Néo aplicaveis =

Célculo de itens utilizados para classificagao do estabelecimento:

Itens totais — itens NA: 154 - = itens utilizados
Classificagdo de estabelecimento= n° itens conforme x 100/n° de itens utilizados= %
Percentual de conformidade= %

[ 85 a 100% de atendimentos dos itens- PARECER FAVORAVEL
0 75 a 84,99% de atendimento dos itens- PARECER FAVORAVEL COM RESTRICOES
1 0 a 74,99% de atendimento dos itens- PARECER NAO FAVORAVEL

O estabelecimento ficou na mesma classificacio em relagéo a vistoria anterior C1SIM CINAO
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Houve itens avaliados de forma diferente entre o relatorio aplicado pelo SIM e pelo CIRENOR SIM CONAO

F- ANALISE DOCUMENTAL DO SERVICO OFICIAL

1. A frequéncia de vistorias foi respeitada e suficiente. 0SIM ONAO
2. Houve registro de todo o procedimento de vistoria oficial - relatério de verificacdo dos programas de OSIM ONAO
autocontrole, respostas com Plano de Acéo.

3. Os registros estédo completos e condizentes com o encontrado na vistoria de supervisao; 0SIM ONAO
4. Os prazos para entrega de documentos da empresa do procedimento de vistoria oficial, foram 0SIM ONAO
cumpridos;

5. Os prazos para entrega de documentos do fiscal do procedimento de vistoria oficial, foram oSIM ONAO
cumpridos;

6. Foram tomadas as a¢0es fiscais necessarias nos casos de ndo cumprimento (auto de infragéo; 0SIM ONAO
medida cautelar, entre outros);

7. Houve resposta efetiva no estabelecimento as agdes fiscais tomadas; 0SIM ONAO
8. Afrequéncia de coletas oficiais para analises laboratoriais foi respeitada 0SIM ONAO
9. O cronograma anual de coletas oficiais para analises laboratoriais foi respeitado 0SIM ONAO
10. Houve registro de todo o procedimento de coleta oficial OSIM ONAO
11. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos da empresa no cumprimento do oSIM ONAO
procedimento de andlises laboratoriais foram cumpridos

12. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos do fiscal no cumprimento do oSIM ONAO
procedimento de andlises laboratoriais foram cumpridos

13. Foram tomadas as agdes fiscais necessarias nos casos de ndo conformidades nas anlises 0SIM ONAO

laboratoriais (auto de infragdo; medida cautelar, entre outros);

DISPOSICAO FINAL

A verificagdo e avaliacdo da execucao e dos registros implementados pelo Estabelecimento, em rela¢do aos requisitos

do CIRENOR atendendo as condicdes para equivaléncia SISBI- POA, indicam que:

( ) necessita apresentar plano de agéo para as adequacdes das ndo conformidades e implementacéo de melhorias.

( ) executaas agbes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais deve

apresentar plano de acéo.

( ) executatodas as agBes conforme os requisitos do SISBI-POA.

Entrega obrigatoria:

O estabelecimento tem o Prazo de 20 (vinte) DIAS UTEIS para entregar por escrito ao servico oficial o Plano de Agao
descrevendo as medidas corretivas adotadas para cada um dos itens supracitados como NC neste relatorio.
O estabelecimento podera solicitar nova avaliacéo ap6s decorridos 120 dias da aplicacéo do tltimo relatorio.
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NOME:

Carimbo e assinatura

Carimbo e assinatura

CPF :

/

RECEBI COPIA DESTE RELATORIO EM:

/

Carimbo e assinatura
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ANEXO0 VI

COORDENACAO INSPECAO CIRENOR
RELATORIO DE SUPERVISAO EQUIPE DE INSPECAO
DADOS DO SERVICO:
MUNICIPIO:
ENDERECO: DATA:
FONE:
COORDENADOR DO SIM:
FISCAIS MEDICOS VETERINARIOS:
E-MAIL:

CUMPRIMENTO DO TRABALHO DE INSPECAO E FISCALIZACAO SERVICO DE
INSPECAO

LEI MUNICIPAL QUE INSTITUI O SERVICO DE INSPECAO
DECRETO QUE REGULAMENTA A LEI
INSTRUCOES NORMATIVAS
PORTARIAS SIM
MANUAL DO SI
PLANILHAS DE USO DO SIM
Descricao das melhorias ou ndo conformidades

LIVRO PROTOCOLO - CONTROLE DE ENTRADA E SAIDA DE
DOCUMENTOS
PASTAS DE ARQUIVAMENTO DE DOCUMENTOS
CONTROLE DE DADOS ATUALIZADO DE ESTABELECIMENTOS
ATIVOS E INATIVOS
PROCESSOS DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO E REGISTRO DE
ROTULQOS SEGUINDO O RITO PROCESSUAL DEFINIDO
CONTROLE DE DADOS ATUALIZADO DE PRODUTOS E ROTULOS
PARA CADA ESTABELECIMENTO
CONTROLE DE RECEBIMENTO DE DADOS ESTATISTICOS DE TODOS
OS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades
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QUADRO DE PESSOAL
CAPACITACOES
NUMERO DE VETERINARIOS COMPATIVEL COM AS ATIVIDADES
DESENVOLVIDAS
ESCALA DE TRABALHO DA EQUIPE
MATERIAL DE APOIO, MOBILIARIO, EQUIPAMENTOS DE SUPORTE
ADMINISTRATIVO AS ATIVIDADES DE INSPECAO
VEICULO DISPONIVEL PARA O SIM

Descricao das melhorias ou ndo conformidades

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (termdmetros, clorimetro, phmetro...)
VOLUME DE PRODUCAO OU VELOCIDADE DE ABATE COMPATIVEL
COM INSTALACOES E MEMORIAIS APROVADOS PELO SIM
ATENDIMENTO PELOS ESTABELECIMENTOS DAS EXIGENCIAS DO
SIM E DE PLANOS DE ACAO
INSPECAO PERMANENTE (ANTE E POST MORTEM)
INSPECAO PERIODICA (FREQUENCIA ESTABELECIDA EM IN)
REGISTRO DAS VERIFICACOES OFICIAIS DE AUTOCONTROLE

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

USO DO LABORATORIO CONVENIADO
CRONOGRAMA DE ANALISES OFICIAIS
REGISTRO DE CONTROLE DOS RESULTADOS DAS ANALISES
ADOCAO DAS MEDIDAS ADEQUADAS DIANTE DE LAUDO NAO
CONFORME
ADOCAO DE PARECERES DIANTE DOS RESULTADOS DAS ANALISES
OFICIAIS
Descricao das melhorias ou ndo conformidades
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ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM POSSUEM PAC

DESCRITOS E IMPLANTADOS
ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM POSSUEM PLANILHAS
DE CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS
ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM QUE POSSUEM PAC
IMPLANTADO ESTABELECEM MEDIDAS CORRETIVAS PARA AS NAO
CONFORMIDADES

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

HA EXISTENCIA DE PROCESSOS ADMINISTRATIVOS
PROCESSOS ADMINISTRATIVOS DE JULGAMENTO DE AUTO DE
INFRACAO E APLICACAO DE PENALIDADES SEGUEM RITO
PROCESSUAL
AS SANCOES E PENALIDADES SAO APLICADAS CONFORME
LEGISLACAO DO SIM
EXISTE O PREENCHIMENTO DO CONTROLE DE HISTORICO DAS
AUTUACOES

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

EXECUCAO DA INSPECAO ANTE E POST MORTEM, CRITERIOS DE
JULGAMENTO E DESTINACAO DAS CARCACAS

VERIFICACOES OFICIAIS DOS PAC IN LOCO E DOCUMENTAL
CONFORME FREQUENCIA ESTABELECIDA

AVALIACAO DOS RESULTADOS DAS ANALISES LABORATORIAIS
REGISTRO DE MEDIDAS ADOTADAS EM RELACAO A RESULTADOS
FORA DO PADRAO

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades
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OS PRODUTOS REGISTRADOS ATENDEM OS RTIQ
ATENDIMENTO AOS REQUISITOS PARA APROVACAO DA
ROTULAGEM E CONTROLE DE FORMULACAO
REGISTRO PERTINENTES A ANALISE E APROVACAO DOS
PRODUTOS,SEU PROCESSO PRODUTIVO, FORMULAGCOES E LAYOUT
DOS ROTULOS
AS ROTULAGENS UTILIZADAS CORRESPONDEM AS CADASTRADAS
NO E-SISBI
CONTROLE DO USO DA LOGOMARCA DO SISBI
Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

ACOES DE COMBATE A CLANDESTINIDADE DESCRITA EM
CRONOGRAMA
ACOES DE EDUCACAO SANITARIA DESCRITA EM CRONOGRAMA
REGISTRO DAS ACOES

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

CONTROLE DE FORMULACAO ATRAVES DAS ACOES DESCRITAS NO
MANUAL DO SI
ACOES DE COMBATE A FRAUDE
REGISTRO DAS ACOES
Descricéo das melhorias ou ndo conformidades
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() necessita apresentar plano de acéo para adequacoes das ndo conformidades e implementacdo de melhorias.

() executa as acoes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais deve apresentar plano de agdo

() executa todas as ac¢bes conforme os requisitos do SISBI-POA

ASSINATURA SUPERVISOR ASSINATURA SIM

DATA: / /
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ANEXO VII

Oficio n° XXX/AAA/SIM

A Coordenacio do CIRENOR

Municipio, DD de MMM de AAAA.

Assunto: Comunicacio croquis de rotulos aprovados com a insercao da logomarca SISBI.
Prezada Coordenagdo CIRENOR,

Comunicamos a aprovacao pelo Servico de Inspecdo Municipal de NOME DO
MUNICIPIO dos rétulos do estabelecimento RAZAO SOCIAL, CNPJ/CPF n° XXXX, registrado
no Servico de Inspecdo deste municipio sob n° XXX, com insercdo da logomarca SISBI nos
seguintes produtos:

1- N° de registro do produto, nome do produto
2- N° de registro do produto, nome do produto
3- N° de registro do produto, nome do produto

Estando este Servigo comprometido com a veracidade das informagdes apresentadas e
com a atualizac¢do das informagdes no CIRENOR sempre que estas sofrerem qualquer alteragao,
substituicdo, suspensdo e/ou cancelamento, reconhecendo sua obrigacdo em comunicar
oficialmente, o mais breve possivel, a Coordenagdo do CIRENOR

Sem mais para 0 momento, despedimo-nos cordialmente. Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM

Coordenador(a) do Servigo de Inspe¢do Municipal XxXXxxXxx
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ANEXO VIII

Oficio n°® XX/20XX/SIM
MUNICiPIO, XX DE XXXX DE 20XX

Assunto: Solicitacdo de supervisdo do Servico de Inspecdo Municipal de XXXXXXX com
vistas a verificacdo da padronizacdo do SIM

Prezada Coordenacdo do CIRENOR,

Solicitamos a supervisao do Servico de Inspecdo do municipio XXXXXXX através da
Coordenagéo do Cirenor.

Aproveitamos para realizar a indicacdo do estabelecimento XXXXXXX, CNPJ/CPF
n® XXXX, registrado no Servico de Inspecdo deste municipio sob n® XXXXXX.

Atendendo ao disposto na Resolucdo CIRENOR N°001/2024 encaminhamos a
documentacao solicitada, manifestando assim o aceite e entendimento dos tramites e prazos
dispostos na norma supracitada.

Sem mais para 0 momento, despedimo-nos cordialmente. Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM
COORDENADOR(A) DO SERVICO DE
INSPECAO MUNICIPAL



