
DECRETO MUNICIPAL N° 3.955/2022

DECRETA:
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MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CAPITULO I 
DAS DISPOSIQOES PRELIMINARES

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE, 
ESTADO DO PARANA, no uso de suas atribui^oes legais,
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Aft. 2° A inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, sera exercida em 
todo o territorio do Municipio de Santo Antonio do Sudoeste, em relacao as condigoes 
higienico-sanitarias a scrcm preenchidas pelos abatedouros frigorificos, produtores de 
agroindustrias familiares e estabelecimentos, que sc dediquem ao abate, industrializacao, 
comcrcio, armazenamento e transporte de carnes e demais produtos de origem animal.

Art. 4° Ficara a cargo do Secretario Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Rural 
Sustentavel, fazer cumprir cstas normas, tambem outras que venham a scr implantadas, 
desdc que, por meio de dispositivos legais, que digam rcspeito a Inspecao Industrial c 
Sanitaria dos estabelecimentos a que sc refere o Art. 2° deste Decreto.

Aft. 3° A implantagao do Seivico de Inspecao Municipal (SIM), obcdcccra a cstas normas 
cm consonancia com as prioridadcs de Saude Publica e abastecimento da populacao, 
embasado ainda cm Instrucoes, Normas e Legislacoes que venham a garantir a Saude 
Publica.

Rcvoga o Decreto Municipal n° 3.913 de 08 
de marco de 2022, e Regulamenta a Lei n° 
2.938 de 26 de outubro de 2021, que dispoe 
sobre o “Servicp de Inspecgo Municipal c os 
procedimentos de inspeqao sanitaria cm 
estabelecimentos que produzam produtos de 
origem animal e da outras providcncias”.

Lei Municipal N° 3.049 de 22 de julho de 2022, sera executado pela Inspecao, fiscalizagao 
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, vinculada a SECRETARIA 
MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESSENVOLVIMENTO RURAL 
SUSTENTAVEL.

Art. 1° O Servigo de Inspegao Industrial c Sanitaria de Produtos de Origem Animal, de 
competencia da Prefeitura Municipal de Santo Antonio do Sudoeste, nos termos da lei 
Federal N° 7.889, de 23.11.89 e a Lei n° 2.938 de 26 de outubro de 2021 e a

Paragrafo unico. Alcm deste Decreto, os outros que virao por forga deste artigo podcrao 
abranger as seguintes areas:
I - Classificagao do estabelecimento;
II - As condigoes e cxigencias para registro;



c

CAPITULO II

DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

Art. 7° Os estabelecimentos de carnes e derivados sao classificados e definidos:
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II - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS DE ORIGEM 
ANIMAL: entende-sc por unidade de beneficiamento de came c produtos de origem animal 
o estabelecimento destinado a reccp^ao, a manipulagao, ao acondicionamento, a rotulagem, 
a armazenagem e a expedigao de came c produtos de origem animal, podendo realizar

dos animals destinados ao abate;
os produtos, sub-produtos e materias primas de 

diferentes Eases da comercializacao, da producao on

Art. 6° Os estabelecimentos de produtos de origem animal abrangem:
I - os de came e derivados;
II - os de leite e derivados;
III - os de pescado e derivados;
IV - os de ovos e derivados;
V - os de mel e ccra de abelhas e sens derivados

Paragrafo unico. A simples designacao "estabelecimento" abrange todos os tipos 
modalidades de estabelecimentos previstos na classificagao do presente Decreto.

Art. 5° Para os fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos de origem 
animal, qualquer instalacao industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animals 
produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, 
industrializados, fracionados, consemados, armazenados, acondicionados, embalados, 
rotulados ou expedidos, com fmalidadc industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o 
pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite c seus derivados ou os 
produtos de abelhas e seus derivados incluidos.

I - ABATEDOURO FRIGORIFICO: entende-se por abatedouro frigorifico o 
estabelecimento destinado ao abate dos animals produtores de carne, a recepgao, a 
manipulagao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao dos 
produtos oriundos do abate, dotado de instalagoes de trio industrial, podendo realizar o 
recebimento, a manipulagao, a industrializagao, o acondicionamento, a rotulagem, a 
armazenagem e a expedigao de produtos comestiveis.
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III - A higiene dos estabelecimentos;
IV - A inspegao "ante" e "post-mortem"
V - A inspegao e reinspegao de todos 
origem animal, durante as 
industrializagao;
VI - Padronizagao dos produtos industrializados de origem animal;
VII - O registro de rotulos;
VIII - As analises laboratoriais;
IX - A carimbagem de carcagas e cortes de carnes, bem como a identificagao e demais 
dizeres a sercm impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal;
X - Quaisquer outros detalhes que se tornarem necessarios, para maior cficiencia da 
inspegao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.



Art. 10° Entende-se por “animais de agougue” os mamiferos (bovfdeos, cquideos, suinos, 
ovinos, caprinos e coelhos) e aves domesticas, bcm como os animals silvestres criados cm 
cativciro, sacrificados cm cstabclccimentos sob inspecao veterinaria.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CAPITULO III
DE LEITE E DERIVADOS

Art. 11" O animal abatido, formado das massas muscularcs e ossos, desprovido da cabcga, 
mocotos, cauda, pclc, organs c visceras toracicas c abdominals, tecnicamente preparados, 
constitui a "carcaca".
I - Nos suinos a "carcaca" pode ou nao incluir a pele, cabcca e pcs.
II - A "carcaca" dhndida ao longo da coluna vertebral da origem as "meias carcacas" que, 
subdivididas por um corte entre duas costelas, variavel segundo habitos regionais, 
constitucm os "quartos" antcriorcs ou diantciros e posteriores ou trasciros.

II - FABRICA DE LATICINIOS: entende-se por fabrica de 
cstabclccimcnto dcstinado a fabricacao de derivados lacteos, envolvendo

laticlnios o
as etapas de
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Art. 9° Os "produtos cameos" sao aquelcs obtidos de carnes, de miudos e de partes 
comestlveis das diferentes especies animals, com as propricdadcs originals das materias- 
primas modificadas por meio de tratamento fisico, quimico ou biologico, ou ainda pcla 
combinacao dcstes metodos cm processes que podem envoiver a adicao de ingredientes, 
aditivos ou coadjuvantes de tecnologia.

Art. 12° Os estabelecimentos de leite e derivados sao assim classificados e definidos:

Art. 8" A simples designagao "produto", "subproduto", "mercadoria" significa, para cfeito 
do presentc Regulamcnto, que se trata de "produto ou materia-prima de origem animal".

I - USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE: entende-se por usina de 
beneficiamento o estabelecimcnto destinado a rccepcao, ao prc-bcneficiamcnto, ao 
bcneficiamcnto, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a 
expedigao de leite para o consume humane direto, facultando-se a transfcrcncia, a 
manipulagao, a fabricagao, a maturagao, o fracionamento, a ralagao, o acondicionamento, 
a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de derivados lacteos, sendo tambcm permitida 
a expedigao de leite fluido a grand de uso industrial.

industrializagao de produtos comestlveis e o rccebimento, a manipulagao, a industrializagao, 
o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem c a expedigao.
§ 1° Tambem se sujeita as disposigoes deste regulamcnto os Autosservigos, que consiste no 
sistema de comercializagao no varejo e no proprio cstabelecimento, de produtos de origem 
animal fracionados, manipulados, cmbalados e rotulados na ausencia do consumidor, e que 
fiquem expostos a disposigao do consumidor final.
§ 2° Serao classificados e registrados como “produtos de origem animal” os produtos a 
scrcm fracionados e cmbalados na mesma unidade respeitando um cronograma de 
produgao e higicnizagao para que nao haja contaminagao cruzada, incluindo os derivados 
lacteos, desde que ocorra apenas o fracionamento, embalagem e rotulagem do produto 
rcccbido ja inspecionado na origem. O produto fracionado e embalado devera estar 
registrado c com o rotulo aprovado pelo Servigo de Inspegao Municipal.
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Art. 13° Os estabelecimentos destinados ao pescado e sens derivados sao classificados cm:

Art.14° Os estabelecimentos de ovos c derivados sao classificados cm:
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CAPITULO IV
DE PESCADO E DERIVADOS

rcfrigeracao, de bcneficiamento, de 
fracionamento, de ralacao, de 

■ de expcdicao de derivados lacteos, 
uso industrial.

rcccpcao de leitc e derivados, de transferencia, de 
manipula^ao, de fabricacao, de maturacao, de 
acondicionamcnto, de rotulagem, de armazenagem e 
sendo tambcm permitida a expcdicao de kite fluido a grand de

V - POSTO DE REFRIGERAQAO: entende-se por posto de refrigera^ao o 
cstabelecimcnto intermediario entre as propricdadcs rurais e as usinas de bcneficiamento 
ou fabricas de laticinios dcstinado a selecao, a recepcao, a mensuragao de peso on volume, 
a filtracao, a rcfrigeracao, ao acondicionamcnto e a expcdicao de kite cru, facultando-sc a 
estocagem temporaria do kite ate sua expcdicao.

I - ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO: abatedouro frigorifico de 
pescado o estabekeimento dcstinado ao abate de pescado, recepcao, lavagem, 
manipulagao, acondicionamcnto, rotulagem, armazenagem e expedigao dos produtos 
ori undos do abate, podendo realizar recebimcnto, manipulacao, industrializacao, 
acondicionamcnto, rotulagem, armazenagem e expcdicao de produtos comestiveis.

IV - QUEIJARIA: entende-se por queijaria o estabekeimento localizado cm propriedadc 
rural dcstinado a fabricacao de queijos tradicionais com caractcristicas especificas, 
claborados exclusivamcnte com kite de sua propria producao, que envolva as etapas de 
fabricacao, maturacao, acondicionamcnto, rotulagem, armazenagem e expedigao, e que 
cncaminhe o produto a uma fabrica de laticinios ou usina de bcneficiamento, caso nao 
realize o processamento compkto do queijo.

Ill - GRANJA LEITEIRA: entende-se por granja kitcira o estabekeimento dcstinado a 
produgao, ao pre-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a 
rotulagem, a armazenagem e a expedigao de kite para o consume humane direto, 
podendo tambem elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusive de sua produgao, 
envolvendo as etapas de pre-beneficiamento, beneficiamento, manipulagao, fabricagao, 
maturagao, ralagao, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem c 
expedigao.

II - UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO E PRODUTOS DE 
PESCADO: unidade de bcneficiamento de pescado e produtos de pescado o 
estabekeimento dcstinado a reccpgao, a lavagem do pescado recebido da produgao 
primaria, a manipulagao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao 
de pescado e de produtos de pescado.

III - ESTA^AO DEPURADORA DE MOLUSCOS BIVALVES: estagao depuradora 
de moluscos bivalves o estabekeimento dcstinado a reccpgao, a depuragao, ao 
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao de moluscos bivalves.

CAPITULO V
DE OVOS E DERIVADOS



unidade de

Art. 15° Os estabelecimentos destinados ao mel e cera de abelhas sao classificados cm:

5

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CAPITULO VII
DO REGISTRO E APROVAQAO DE PROJETOS

CAPITULO VI
DE MEL, CERA DE ABELHAS E DERIVADOS

I - UNIDADE DE EXTRA^AO E BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE 
ABELHAS: entende-se por unidade de extracao c beneficiamento de produtos de abelhas 
o estabelecimento destinado ao rccebimento de materias-primas de produtores rurais, a 
extracao, ao acondicionamento, a rotulagcm, a armazenagem e a expcdicao dos produtos 
de abelhas, facultando-se o beneficiamento e o fracionamento.

§ 1° E permitida a granja avicola 
beneficiamento de ovos c dcrivados

II - ENTREPOSTO DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ABELHAS 
E DERIVADOS: entende-se por entreposto de beneficiamento de produtos de abelhas e 
dcrivados o estabelecimento destinado a reccpcao, a classificacao, ao beneficiamento, a 
industrializacao, ao acondicionamento, a rotulagcm, a armazenagem e a expcdicao de 
produtos e materias-primas pre-beneficiadas provenientes de outros estabelecimentos de 
produtos de abelhas e dcrivados, facultando-se a extracao de materias-primas rccebidas de 
produtores rurais.

a comercializacao de ovos para a

I - GRANJA AVICOLA: granja avicola o estabelecimento destinado a produ<;ao, a 
ovoscopia, classificacao, ao acondicionamento, a rotulagcm, a armazenagem e a expcdicao 
de ovos oriundos, exclusivamente, de producao propria dcstinada a comercializacao direta.

II- UNIDADE BENEFICIADORA DE OVOS E DERIVADOS: entende-se por 

unidade de beneficiamento de ovos e dcrivados o estabelecimento destinado a producao, a 

reccpcao, a ovoscopia, a classificacao, a industrializacao, ao acondicionamento, a rotulagcm, 

a armazenagem e a expcdicao de ovos ou de sens dcrivados.
§ 1° E facultada a classificacao de ovos quando a unidade de beneficiamento de ovos c 
dcrivados reccbcr ovos ja classificados.
§ 2° Se a unidade de beneficiamento de ovos c dcrivados destinar-se, exclusivamente, a 
expcdicao de ovos, podcra ser dispensada a cxigencia de instalacoes para a industrializacao 
de ovos.

Art. 16° Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abate, industrialize, 
processe, armazene, transporte ou comcrcialize produtos de origem animal, 
obrigatoriamentc devera requerer aprovacao e registro previo ao SIM de sens projetos e 
localizacao.
§ 1° Para o Registro de Estabelecimentos, junto ao Servico de Inspecao Municipal - SIM 
se Faz necessario cumprir uma serie de normas para elaboracao de um processo no qual 
constara todas as etapas de aprovacao do estabelecimento, assim estabclecido:



dela esteja
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quando
cntrada
acesso,
facilitando
completa. Outros aspectos de fundamental importancia
ser obsen-ados quanto a posicao da industria, a saber:
- Facilidade na obtcncao da materia-prima;
- I.ocalizacao em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a cidade;
- Terrcno seco, sem acidentes, de facil escoamento de aguas pluviais, nao passiveis de 
inundacdes;
- Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;
- Facilidade de acesso;
- Facilidade de fornecimcnto de energia eletrica e mcios de comunicacao;
- Facilidade no abastecimento de agua potavel;
- Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuals;
- Preferencialmente proximo a corrente de agua a montante da idade, caso 
proximo;
- Facilidade na delimitacao da area.
II - Instalagoes c Equipamentos — O complexo industrial deve ser compadvel com a 
capacidade de produgao, variando de acordo com a classificacao do estabelecimento.
III - Projeto - O projeto sera instruido com os seguintes documentos:
a) Rcquerimento da empresa pretendente, dirigido ao SIM, no qual solicita aprovacao previa 
do PROJETO (ANEXO 1.3);
b) Memorial descritivo da construcao (ANEXO 1.4);
c) Memorial Econdmico-Sanitario (ANEXO 1.5);
d) Documento de liberagao do Orgao competcnte de Fiscalizacao do Mcio Ambiente 
(Liccnca Previa/Licenca de Instalagao/Licenga de Operacao/Comprovacao de 
Conformidade Ambiental, conformc o caso);
e) Plantas - CHECK LIST PLANTA - (ANEXO 1.6):
- situacao - escala 1/500; - baixa - escala 1/100;
- fachada - escala 1 /50;
- Planta com setas indicativas de fluxo de produgao - escala 1/100;
- detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou /100;
- hidro sanitaria - escala 1/100 ou 1/500.
Nas plantas devem ser observadas as seguintes cores: Estabclecimentos novos:
- cor preta;

a) Pcdido de aprovagao do terreno, para todas as industrias que dependem de edificagao 
para o sen funcionamento. Este pedido e feito mediante rcquerimento dirigido ao 
responsavel pelo SIM, anexando croquis da(s) area(s) a ser(cm) vistoriada(s), bem como 
informal- a quern se dirigir para fazer contatos na localidade (enderego, telefonc, 
etc.).(ANEXO 1.1).
b) Apos inspecionada e aprovada pelo SIM a area para a finalidade proposta atraves do 
Laudo de Inspcgao de Terreno (ANEXO 1.2), a empresa pretendente dara 
prosseguimento ao pcdido com a elaboragao de um projeto detalhado, de acordo com as 
seguintes orientagoes:
I - Localizagao - Os estabclecimentos podem ser autorizados dentro do perimetro 
urbano, suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades de saude publica, Prefcitura 
Municipal e Orgao Controlador do Meio Ambiente. A area do terreno deve ser 
compadvel com o estabelecimento, prevcndo-sc futuras expansoes. E recomendado um 
afastamento de 10 (dez) metros dos limites das vias publicas ou outras divisas, salvo 

se tratar de estabelecimentos ja construidos, que tenham condigoes faceis de 
e saida, bem como circulagao interna de veiculos. As areas, com patio e vias de 
devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a formagao de poeira e 

o escoamento das aguas. As demais areas deverao receber jardinagem 
na elaboragao do projeto devem

14-11-51



ampliar: - cor preta para partes a serem

serem construidas; -
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Art. 17° A inspegao industrial e sanitaria realizada pelo SIM devera ser instalada de forma 
permanente ou periodica.
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paragrafo anterior terao Inspecao periodica, a

Art. 18" Os produtos de origem animal em natureza ou dcrivados, deverao atender aos 
padroes de identidade e qualidade previstos pela legisla^ao em vigor, bcm como, ao Codigo 
de Defesa do Consumidor.

cor amarela - para partes a serem

a reconstruir, reformar ou

I - Terao Inspecao permanente os estabelecimentos de carnes e derivados que abatem ou 
abatem e industrializam as diferentes especies de animals, e outros que se julgar 
necessario.
II - Os estabelecimentos nao enquadrados no 
juizo do SIM.

Estabelecimentos 
conservadas;
- cor vermelha - para partes a 
demolidas;
- cor azul - para elementos construidos em ferro;
- cor cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto.
As plantas ou projetos devem conter ademais:
- Orienta^ao;
- Posicao da construgao cm relacao as vias publicas c alinhamento dos terrenes;
- Localizagao das partes dos predios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos; 
Outras exigencias podcrao ser feitas, em face de localizagao c classificagao do complexo 
industrial. O projeto complete sera entregue ao Scivigo de Inspcgao Municipal, rctornando 
para fins de conhecimento ao estabelecimento e para inicio das obras, se aprovado pelo 
orgao de fiscalizagao. Durante o dcsenrolar das obras, o SIM fara visitas para vistoriar os 
trabalhos de construgao. Nenhuma altcragao podera ser procedida no projeto aprovado 
previamente, sem a devida consulta ao orgao fiscalizador. Apos o termino das obras deve 
ser solicitada ao SIM uma visita para entao ser realizado o Laudo Tecnico Sanitario do 
Estabelecimento (ANEXO 1.7), o qual tambcm deve ser incluido no processo de pedido de 
registro. '1’odos os projetos aprovados pelo SIM devem ter todas as folhas rubricadas, 
assinadas e carimbadas, arquivados conformc cstabelccido cm procedimento de gestae de 
documcntos.
§ 2° Alteragao de projetos: Quando o estabelecimento quiser realizar uma reforma e/ou 
ampliagao, estc deve solicitar ao SI M. Para isso, deve encaminhar uma planta baixa em folha 
A4 com um cronograma de obras, alteragoes e sens respectivos prazos (RT do engenheiro 
responsavcl pelo projeto - CREA da regiao). Apos aprovagao previa pelo seivigo de 
inspegao, deverao encaminhar para confccgao da planta final, seguindo o descrito 
anteriormente na letra “f’, novamente encaminhar para o SIM para aprovagao final.
§ 3" Para as agroindustrias ou estabelecimentos que pretendem aderir ao SIM, SUSAF-PR 
devem encaminhar todas as plantas listadas acima, ja para as empresas com medidas de ate 
250m2, encaminhar uma planta baixa na escala de 1/100 ou a juizo do SIM.
§ 4" Devera conter todas as alteragoes sucessivas realizadas no documento, sendo 
preenchido a cada modificagao: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanga. 
Mantendo-se assim um Histdrico Documental.



cronograma de exccucao, o requerente pode dat inicio
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Art. 23° Aprovados os projetos e o 
as obras.

Paragrafo tinico. Antes do inicio da comercializacao, os estabelecimentos deverao 
apresentar analises microbiologicas e fisico-quimicas cm conformidade, com a legislacao 
dos alimentos que irao industrializar. (ANEXO 4).

Art. 19° Os estabelecimentos de produtos de origcm animal que devem estar sob inspecao 
industrial e sanitaria a nivel municipal, de acordo com a Lei Federal N°. 7.889, de 23.11.89, 
obrigam-se obter registro junto ao SIM.

Art. 24" Concluidas as obras e instalados os 
sera requerido ao SIM a vistoria de aprovacao 
Paragrafo unico. Apos deferido, compete ao 
cstabelccimcnto.

Art. 22" A aprovagao do projeto referido no Art 21° 
vistoria previa para aprovacao de local e terreno, 
documentos descritos no Art. 16.

scr seguidos os

item III, deve scr preccdida de 
e devem scr encaminhados os

cquipamentos, de acordo com o cronograma, 
e autorizacao ou nao do inicio dos trabalhos.

SIM instalar de imcdiato a inspecao no

Paragrafo unico. Os estabelecimentos registrados ou em processo de adcsao no SIM, 
quando aplicavcl, fleam sujeitos as obrigagdes contidas no Artigo 73, do Dccreto n° 10.468 
de 18.08.2020 Instrugao Normativa n° 03, DE 14 DE MARQO DE 2019 e suas altcragoes.

Art. 20° Os estabelecimentos a que se refcrc o Art. 19°. reccberao numero de registro.
§ 1° Estes numeros obedecerao a seriagao propria e independente, fornecidos pclo SIM.
§ 2° O numero de registro constara obrigatoriamente nos rotulos, certificados, carimbos 
de inspecao dos produtos c demais documentos.

Art. 21° Para o processo de obtengao do Registro, junto ao SIM, deverao s 
seguintes proccdimentos:
I - Requerimento solicitando Registro no SIM (2 vias); (ANEXO 1.1)
II - Requerimento solicitando aprovagao do terreno (2 vias); (ANEXO 1.2)
III - Documentos e plantas descritos no Art.16 deste regulamcnto;
IV - Fotocopia do contrato social e altcragoes ou bloco de produtor rural;
V - Fotocopia de inscricao no CNPJ ou CPF;
VI - Fotocopia do alvara de sanitario;
VII- Fotocopia do contrato do controle de Pragas (servigo terceirizado);
VIII - Fotocopia do laudo de analisc de agua conforme o ANEXO 2 deste regulamcnto;
IX - Fotocopia da carteira de satidc dos manipuladores e RT (“apto a manipulagao de 
alimentos”);
X - Comprovante de Treinamento cm Boas Praticas de Fabricagao - BPF, conforme o 
artigo 28° deste regulamcnto;
XI - Fotocopia do termo de compromisso para o recolhimcnto dos residues solidos 
(servigo terceirizado/quando aplicavcl);
XII - Programas de Autocontrole, conforme o ANEXO 3 deste regulamcnto;
XIII - Termo de compromisso no qual o cstabelccimcnto concorda em acatar as 
exigencias estabclccidas na legislagao do Servigo de Inspcgao Municipal - SIM, sem 
prejuizo de outras exigencias que venham a scr determinadas (ANEXO 1.8).
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Paragrafo terceiro: Quando houver altera^des na razao social da cmprcsa o 
dcve ser atualizado.

Paragrafo tinico. Ficam sujcitos ao 
elaboram, Indus trializem, armazenem, 
alimcntos de origcm animal registrados no

Paragrafo segundo: O ccrtificado e conccdido por tempo indcterminado, porcm pode 
ser cancclado pelo SIM quando ocorrer alguma falta grave por parte da empresa ou 
mcsmo quando solicitado pela mcsma.

Paragrafo unico: E de intcira responsabilidade dos proprietarios as construgdes dos 
estabelecimcntos sujcitos a Inspcgao Municipal, cujos projetos nao tcnham sido 
prcviamente aprovados pelo Ser\’ico de Inspecao Animal - SIM/POA.

Art. 28° O piano de treinamento contendo praticas liigicnico-sanitarias sobre produtos e 
opcracdes, especifico para cada estabelecimento, devera ser elaborado seguindo as regras 
preustas pela Portaria N. ° 368/1997 do MAPA, ou outros quc venham a substitui-la.

Art. 27° Os estabelecimcntos ja registrados no STM dcverao providenciar a criagao c 
implantacao de praticas quc visem o controle liigienico-sanitario dos processes de 
fabricagao e manuseio dos produtos no estabelecimento.

Paragrafo primciro: Apos o estabelecimento reccber o registro do servi.90 de inspecao 
municipal (STM) e cstar apto as legislacdes quc regem o SIM, o mesmo recebera o 
ccrtificado de registro, com seu respectivo numcro (ANEXO 1.9).

Art. 25° Satisfeitas as cxigencias fixadas no presente Rcgulamento, sera expedido o 
"Ccrtificado de Registro", constando no mcsmo o numcro do registro, razao social, 
classificacao do estabelecimento, localizaqao (estado, municipio, cidade, vila ou povoado), 
nome fantasia, carimbos, selos, chancelas de orgaos regulador, e outros dctalhes 
neccssarios.

Art. 26° Qualquer ampliacao, rcmodelacao ou constmcao nos estabelecimentos 
registrados, tanto de suas dcpcndencias como instalacdes, so podcra ser feita apds 
aprovacao previa dos projetos.

que dispoe cstc artigo os estabelecimcntos que 
fracioncm, transportem ou comercializem 
ambito do STM.

Paragrafo quarto: Quando o Municipio estiver com seu semco de inspecao equivalente, 
o mesmo pode indicar empreendimentos para a adesao ao SUSAF-PR, SELO AR'l’E ou 
SISBI, vindo a integrar o Sistcma Unificado de Atengao a Sanidade Agroindustrial 
Familiar c de Pcqueno Porte no Estado do Parana - SUSAF-PR, ou o Sistcma Brasilciro 
de Inspegao de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA, O empreendimento recebera 
no ccrtificado a chanccla ou identificagao, do SUSAF-PR, SELO AR'l’E ou SISBI, dentro 
dos padroes c com autorizagao oficial do drgao regulador.

14*11-S1
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Art. 321’ Dispor de abastecimento de agua potavel e clorada para atender, suficientemente, 
as necessidades de trabalho do estabelecimento e das dependencias sanitarias.

Art. 34° Dispor de ilumina^ao natural e artificial abundantes, bem como de ventilacao 
adequada e suficiente em todas as dependencias.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

azulejo

e de outros produtos de origem 
estabelecimcntos registrados na

e a vapores, 
desinfeegao.

e suficiente as necessidades doArt. 33" Dispor de agua quente para usos 
estabelecimento.

Art. 30" Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores desagradaveis e 
poeira de qualquer natureza.

Art. 29° O abate de animais para o consumo publico, ou para materia prima, na fabricacao 
de dcrivados, bcm como, o beneficiamento de leite, c outros produtos de origem animal 
no Municipio, estarao sujeitos as seguintes condigoes:

Art. 35" Possuir piso de material impermeavel, resistente a abrasao e a corrosao, 
ligeiramente inclinado para facilitar o escoamento das aguas residuals, bcm como para 
permitir uma facil lavagem e desinfeccao.

Art. 37" Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidadc 
construido de modo a cvitar o acumulo de sujeira, de facil lavagem e

Art. 36" Per parcdcs lisas, de cor clara, de facil liigienizagao e impcrmcaveis com 
ou outro material aprovado pclo SIM.

Art. 31° Ser instalado, de preferencia, no centre de terrene, devidamente cercado, afastado 
dos limites das vias publicas no minimo dez (10) metros e dispor de area de circulacao que 
permita a livre movimcntacao dos veiculos de transporte, excegao para aqueles ja 
instalados e que nao disponham de afastamento em relagao as vias publicas, os quais 
poderao funcionar desdc que as opcragdes de recepgao e expedigao se apresentem 
interiorizadas.

§ 1° O abate, a industrializagao de carnes c do leite, > 
animal, so poderao ser realizados no Municipio, em 
Uniao, Estado ou Municipio, tendo assim livre transito.
§ 2° Os animais e sens produtos deverao ser acompanliados de documentos sanitarios e 
fiscals pertinentes, para identificagao e procedcncia.
§ 3° Os animais deverao ser, obrigatoriamente, submetidos a inspegao veterinaria "ante" e 
"post-mortem" e abatidos mediante process© humanitario. A manipulagao, durante os 
procedimentos de abate e industrializagao, devera observar os requisites de uma boa 
higiene.
§ 4" Os veiculos de transporte de carnes e visceras comestiveis, e de outros produtos de 
origem animal, deverao ser provides de meios para produgao e/ou manutengao de frio, 
observando-se as demais exigencias regulamentares.
§ 5" A critcrio do SIM, o transporte podera ser realizado apenas com meio isotermico, 
desdc que atendidos os aspectos de higiene c que a tempcratura dos produtos seja mantida 
ate o seu local de entrega, conformc legislagdes ngentes.
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Art. 43° Dispor, conformc Icgislagao especifica, de dependencias sanitarias c vesriarios 
adequadamente instalados, de dimensdes proporcionais ao niimero de operarios, com 
acesso indireto as dependencias industrials, quando localizadas em seu corpo.
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Art. 40° Dispor de tanques, caixas, bandejas e demais recipientes constnudos de material 
impermcavel, de superficic lisa que permitam uma facil lavagem e desinfec^ao.

Art. 42° Dispor de rede de esgoto em todas as dependencias, com dispositivo que evite o 
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores e estes 
ao sistema geral de escoamento e de instalacao para a retencao de gordura, residues e 
corpos flutuantes, bcm como, de dispositivo para a depuragao artificial das aguas servidas 
e de conformidadc com as cxigencias dos orgaos oficiais responsavcis polo controle 
Ambicntal.

Art. 39° Dispor de mesas de materials resistentes e impermcaveis, de prcfcrcncia de ago 
inoxidavel, para a manipulacao dos produtos comcstiveis e que permitam uma adequada 
lavagem e desinfeegao.

Art. 38" Dispor de dependencia de uso exclusive para a recepcao dos produtos nao 
comestivcis e condenados. A dependencia deve ser construida com paredes ate o teto, nao 
se comunicando diretamente com as dependencias que manipulem produtos comestivcis.

§ 1° Os accssos as dependencias devem ser provides de barreira sanitaria completa, 
constando de lava-botas, sanitizante, pia para higienizagao das maos, sabao liquido 
inodoro, papcl toalha e lixo provide de tampa com acionamcnto a pedal.
§ 2° Os csterilizadores citados neste artigo devem ser utilizados exclusivamcntc para 
higienizagao constante de tacas, fuzis (chairas), serras c demais instrumentos de trabalho. 
Os mesmos devem possuir carga completa de agua limpa, e a temperatura da agua nao 
deve ser inferior a 82,2° C, e para estabclccimcntos de aves nao deve ser inferior a 85° C 
(oitenta e dois gratis ccntigrados e dois decimos).

Art. 44" Dispor de suficiente "pe direito" nas diversas dependencias, de modo que 
permita a disposigao adequada dos equipamentos, principalmente da trilhagem aerea, a 
fun de que os animais dependurados apos o atordoamento permanegam com a ponta do 
focinho distante do piso, de forma que nao haja contaminagao da carcaga.

Podendo salas de abates serem dispensadas nos casos em que o telhado proporcionar uma 
perfeita vedagao a entrada de pocira, insetos, passaros e assegurar uma adequada 
higienizagao, a critcrio do SIM.

Art. 41° Dispor nas dependencias do cstabelccimento, de pias, sabao liquido inodoro, 
sanitizantes e csterilizadores, quando for o caso, e cm boas condigoes de funcionamento e 
mimcro suficiente para a atividade.

Art. 45° Dispor de pocilgas cobertas, currais e/ou apriscos com pisos pavimentados 
apresentando ligeiro caimcnto no sentido dos ralos. Devera ainda ser provide de 
bebedouros para utilizagao dos animais e pontos de agua, com pressao suficiente, para 
facilitar a lavagem c desinfeegao dessas instalagdes e dos meios de transporte.
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Art. 49° Dispor de almoxarifado para guarda de embalagens, recipientes, produtos de 
limpeza e outros materials utilizados tia industria.

utilizando-se 
respeitando-se
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Paragrafo unico. Os currais e pocilgas deverao dispor de plataforma, quando tor o caso, 
para realizacao da inspecao “ante-mortem”.

Art. 52° Sera permitido o sacriticio dos animals somente apos a 
o metodo adequado a especie. A sangria deve 

o tempo minimo de 3 minutos, antes do qual nao podera 
nenhtim procedimento.

previa insensibilizacao, 
ser imediata e completa 

ser realizado

Art. 48° Dispor de telas em todas as janelas e/ou dispositivos de fechamento automatico 
em outras passagens para o interior, de modo a impedir a entrada de insetos, passaros e 
roedores.

§ I" Permitir-se-a apenas o coiircamcnto de suinos mediante aprovacao c 
SIM.

§ 2° No caso de aves a cscaldagem tambem sera realizada em tempo e metodos adequados 
a boa tecnologia e a obten^ao de um produto em boas condicoes higienico-sanitarias.

Paragrafo unico. As etapas que antecedem a sangria dos animals, incluindo o manejo 
pre-abate e a insensibilizacao, devcm seguir normas especificas de Abate I lumanitario.

Art. 47° Prover a se^ao de miudos, quando prevista, de separacao fisica entre as 
manipulacao do aparelho gastrointestinal e das demais visceras comestiveis.

Art. 46° Dispor de espagos minimos e de equipamentos que permitam as operacdes de 
atordoamento, sangria, esfola, cvisceracao, inspecao, resfriamento, armazenagem, 
estocagem, acabamento das carcacas e da manipulagao dos miudos, com funcionalidadc e 
que preservem a higiene do produto final alem de nao permitir que haja contato das 
carcacas ja esfoladas, entre si ou por contaminacdcs cruzadas, antes de terem sido 
devidamente inspecionadas pelo SIM.

Art. SI" As demais informacdes c especificagdes nao contidas neste capitulo, deverao 
seguir as normas tecnicas de instalagdes c equipamentos equivalentes ao Decreto n° 
10.468 de 18 de Agosto de 2020 - RIISPOA e outras que vierem a substitui-la.

Art. 53° Em suinos, depilar e raspar, logo apos ao escaldamento em agua quente, 
utilizando-se temperaturas c metodos adequados, acrescentando tambem a necessaria 
lavagem da carcaga antes da evisceragao, conforme legislagao especifica vigente. Quando 
usados outros metodos de abate, os procedimentos higienicos deverao ser atendidos 
rigorosamente.

Art. 50” Dispor de dependencia, quando necessario, para uso como escritdrio da 
administragao do estabclecimcnto, inclusive para pessoal de servigo de inspegao sanitaria, 
podendo ser separada do estabclecimcnto.
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Art. 56° As operacdes de abate devem ser efetuadas de forma a manter a correspondcncia 
entre carcaga, cabeca e visceras. Nos casos em que o SIM julgar necessario, que cm funcao 
da velocidadc de abate a empresa nao conseguir realizar a relacao cabega, viscera c carcaca, 
os mesmos devem ser idcntificados.

Art. 54° Eviscerar, sob as vistas de funcionario do SIM em local em que permita o pronto 
exame das visceras, com identificagao entre cstas, a cabega e carcaga do animal. 1 im casos 
de evisccragao retardada, a dcsdnacao sera realizada a criterio do medico veterinario.

Art. 59° A criterio do SIM, permitir-se-a a retirada de materials condenados para a 
industrializagao fora do estabelecimento (graxaria industrial), sendo que o seu transporte 
sera efetuado em recipientes e/ou veiculos fechados especificos e apropriados.

CAPITULO IX
DA HIGIENE DO ESTABELECIMENTO E PESSOAL

Art. 55° Executar os trabalhos de evisccragao com todo cuidado a fim de evitar que haja 
contaminagao das carcagas provocada por operagao imperfeita, devendo os servigos de 
inspegao sanitaria, cm casos de contaminagao por fezes e/ou contcudo ruminal, aplicar as 
medidas higienicas preconizadas.

Art. 60° Todas as dependencias dos estabelecimentos devem ser mantidas em condigoes 
de liigiene, antes, durante e apos a realizagao dos trabalhos.

Art. 57° A inspegao “ante” e “post mortem”, bem como a inspegao de produtos de 
origem animal e sens derivados, obedecera no que couber, quanto a sua forma e 
condigoes, as disposigdes a ela relativas, previstas pela Lei Federal N° 1.283 de 18 de 
dezembro de 1950 e alteragdes, e pelo Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria dos 
Produtos de Origem Animal aprovado pelo Decreto Federal N° 9.013, de 29 de margo de 
2017 e alteragdes.

Paragrafo tinico. Devem ser observadas, ainda, demais legislagdes vigentes refcrentes a 
inspegao higienico-sanitaria dos produtos de origem animal.

Art. 58° Considerar, quando da inspegao de animals, carcagas e visceras o previsto nos 
Art. 54° e 55° deste decreto as limitagoes do estabelecimento, admitindo o 
aproveitamento condicional de carcagas e/ou visceras, apenas nos casos em que houver 
condigoes para tai.

Art. 62° Marcar o equipamento, carrinhos, tanques, caixas de modo a evitar qualquer 
confusao entre os destinados a produtos comestiveis e os usados no transporte ou 
depdsito de produtos nao comestiveis.

Art. 61° Sera exigido que os operarios lavem as maos antes de entrar no ambiente de 
trabalho, quando necessario durante a manipulagao e a saida de sanitarios.

Art. 63'’ E de responsabilidade dos estabelecimentos, lavar e desinfetar diariamente c 
convenientemente os pisos e paredcs, assim como o equipamento e utensflios usados nos 
estabelecimentos. Os produtos de higienizagao empregados devem ser previamente 
aprovados pelos drgaos competcntes.
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Paragrafo linico. Por “uniforme completo” entende-se calga, camiseta ou jaleco, protctor 
de cabega (gorro ou toca, e quando necessario capacete) e botas.
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area de sangria 
. area suja e de
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Art. 66° Exigir do pessoal que manipula produtos condenados e/ou nao comestiveis, que 
rcaliza a dcsinfeccao dos equipamentos c instrumentos com produtos apropriados e 
aprovados, uniformes diferenciados.

Art. 65° Exigir do pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde a ; 
ate a expedicao, o uso de uniforme completo, devendo ser de cor azul na 
cor branca na area limpa, mantidos convenientemente limpos.

Art. 72° E vedado o emprego de vasilhames de cobre, latao, zinco, barro, ferro estanhado, 
madeira ou qualquer outro utensilio que por sua forma e composigao possa causar 
prejuizos a manipulagao, estocagem e transporte de materias primas e de produtos usados 
na alimentagao Humana.

Art. 73° A inspegao de saudc c exigida para qualquer empregado do estabelecimcnto, seus 
dirigentes ou proprietarios, mesmo que exergam esporadicamcnte atividades nas 
dependencias. Sempre que ficar comprovada a existencia de dermatoses ou quaisquer 
doengas infecto-contagiosas ou repugnantes cm qualquer pessoa que exerga atividade no

Art. 69° Lavar c desinfetar, tantas vezes quanto necessario, os pisos, cercas dos currais, 
bretes de contengao, mangueiras, pocilgas, apriscos c outras instalagocs proprias para 
guardar, pouso e contengao de animais vivos ou depositos de residuos industrials, bcm 
como, de quaisquer outras instalagocs julgadas nccessarias pelo SIM.

Paragrafo tinico. Para estabclecimentos de produtos de origem animal registrados no 
STM sera cxigido programa de combatc a pragas e roedorcs, devendo ser exccutado por 
profissional da area ou empresa terceirizada.

Art. 64° Os estabclecimentos controlados pelo SIM devem ser mantidos livres de moscas, 
mosquitos, baratas, ratos, camundongos e quaisquer outros insetos, alem de gatos, caes e 
outros animais, agindo-se cautelosamente quanto ao emprego de venenos, cujo uso so e 
permitido nas dependencias nao destinadas a manipulagao ou deposit© de produtos 
comestiveis e mediante expressa autorizagao do SIM.

Art. 71° Conservar ao abrigo de contaminagao de qualquer natureza, os 
comestiveis durante a sua obtengao, embarque e transporte.

Art. 67° Sera proibido que o pessoal faga suas refeigdes nos locais de trabalho, bem como, 
deposite produtos, objetos e material estranho a finalidade da dependencia, ou ainda 
guardar roupas de qualquer natureza. Tambem c proibido fumar, cuspir ou escarrar cm 
qualquer dependencia de trabalho.

Art. 68° Far-se-a todas as vezes que o SIM julgar necessario, a substituigao, raspagem, 
pinturas e reparos em pisos, paredes, tetos e equipamentos.

Art. 70° Inspccionar c manter convenientemente limpas as caixas de sedimentagao de 
residuos, ligadas e intercaladas a rede de esgoto.



Art. 77° Higienizar, diariamente, ou sempre que nccessario os instmmentos de trabalho.
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estabelecimento sera ela imediatamente afastada do trabalho, cabendo 
inspecao sanitaria comunicar o fato a autoridade da saude publica.

ao scivico de

Art. 78° Vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando devidamente 
uniformizadas e autorizadas pcla chefia do estabelecimento, ou pelo encarregado do SIM.

Art. 79" As empresas devem apresentar ao SIM, para devida apreciacao e aprovaqao os 
Programas de Auto Controle (PAG). Sendo de sua responsabilidade a implementacao dos 
autocontroles na industria a firn de estabelccer nm procedimento operational padrao que 
possibilite os estabelecimentos sob fiscalizagao do Servico de Inspegao Municipal - SIM 
implantar e executar, de forma compulsoria, autocontroles em sens proccdimentos de 
abate, beneficiamento, producao, fabricagao, manipulacao, conservagao, armazenagem e 
transporte, como pre-requisitos para seu registro e reconhecimento no Semgo de 
Inspegao Municipal - SIM, Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agroindustrial 
Familiar e de Pequcno Porte no Estado do Parana - SUSAF-PR ou Sistema Brasileiro de 
Inspegao - SISBI - que Integra o Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria - 
SUASA - assim como naqueles que, mesmo nao participando do SUSAF-PR ou SISBI, 
estao sob fiscalizagao de Seivigo de Inspegao Municipal que tenha estabelecimentos nele 
habilitado. Tambem estabclcce os proccdimentos de fiscalizagao local e documental ao 
rcsponsavel pelo Servigo de Inspegao Municipal - SIM/POA.

Art. 74" A agua de abastecimento deve atendcr aos padroes de potabilidadc de acordo 
com legislagao vigente.
Art. 75° Inspecionar previamente, os continentes quando destinados ao 
acondicionamcnto de produtos utilizados na alimentagao Humana sendo rejeitados os que 
forem julgados sem condigoes de uso. De modo algum e permitido o acondicionamcnto 
de materias-primas ou produtos destinados a alimentagao Humana em carrinhos, 
recipientes ou demais continentes que tenham servido a produtos nao comestiveis. Os 
retipientes utilizados para acondicionamcnto de produtos condenados ou nao comestiveis 
devem ser de cor vermelha ou identificados de forma a evitar o uso com produtos 
comestiveis.

Art. 76" Nao e permitida a guarda de material estranho nos depositos de produtos, nas 
salas de matanga e sens anexos e na expedigao. Nao e permitida a utilizagao de qualquer 
dependencia dos estabelecimentos como residencia.

§ 1" Os Programas de Auto Controle, que devem ser submetidos rotinciramentc a 
verificagdes, avaliagoes e revisdes, a saber:
1 - Manutengao de instalagdes e equipamentos;
2 - Vestiarios, sanitarios c barreiras sanitarias;
3 - Iluminagao;
4 - Ventilagao;
5 - Captagao, tratamento e distribuigao da agua de abastecimento;
6 - Aguas residuals;
7 - Controle integrado de pragas;
8 - Proccdimentos Padronizados de Higicne Operational - PPI IO;
9 - Higicne, habitos higienicos, do treinamento e saude dos opcrarios;
10 - Proccdimentos sanitarios das opcragdes - PSO;
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11 - Materias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;
12 - Controle de temperaturas.
13 - CaEbra^ao e afcricao de instrumentos de controle de processo;
14 - Controles laboratoriais, anabses e recall de produtos;
15 - Controle de formtilacao dos produtos;
16 - Bem-estar animal;
17 - AnaHse de Pcrigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC;
18 - Material Especifico de Risco (MER).

§ 4'’ Nos autocontroles de todas as ctapas dos processes industrials deve-se responder as 
seguintes questoes: o que? Quern? Como? Onde? Quando? Ou seja, deve-se identificar a 
agao/atmdade, qual ou quais as pcssoas envolvidas e responsaveis por clas, como serao 
reabzadas, cm quais locals e cm que tempo/etapa do processo produtivo/industrial. 
Devem scr criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacoes e 
monitoramentos. Os erros feitos durante o seu prccnchimento devem ser corrigidos de 
forma que o Semco de Inspeqao possa identificar o que foi escrito errado c a consecjuentc 
correcao. Os procedimentos de autocontrolc devem ser descritos em forma de 
documentos auditaveis c praticavcis pelas empresas.

§ 2° As agroindustrias integrantes do SISBI devem desenvolver e implantar todos os 
autocontroles descritos acima, ja para aquelas que nao fazem parte e possuem o Servigo de 
Inspecao Municipal (SIM), ou SUSAF-PR, devem desenvolver e implantar os 
autocontroles numero 1, 5, 7, 8, 9, 11, 12 e 14.

Art. 80" Entende-se por “embalagem” o involucro ou rccipiente destinado a protegcr, 
acomodar e preservar materiais destinados a exposicao, embarque, transporte e 
armazenagem.

§ 3° A implantacao dos programas de autocontroles deve ser conforme o ANEXO 3 
destc regulamento. Esses autocontroles devem constar em documentos que expliquem 
como sao realizados os procedimentos de rccepcao e acondicionamento, processamento, 
manipulacao, fabricaqao, conscrvacao, guarda, estocagem e transporte, de materias-primas, 
ingredientes, embalagens e produtos, quais os cuidados na manutencao de instalaqoes, 
maquinas, cquipamentos c utensiEos, , como e realizado o controle da agua de 
abastccimento da industria, os procedimentos para o controle de pragas, da limpeza e 
sanitizacao, assim como para o controle da liigicne, dos habitos higienicos, da saude c dos 
treinamentos dos opcrarios. Tambem devem scr contemplados os procedimentos 
sanitarios das operacoes, os procedimentos padronizados de higienc pre e operacional, a 
forma cm que sao realizados os controles das temperaturas dos ambientes e dos 
processes, dos laboratories e das anabses laboratoriais. Devem ser dcscritas as 
frequencias de monitoramento e como os mesmos sao feitos, quais as atitudes a scrcm 
tomadas quando ocorrercm desvios dos Emites, condicoes e situacdes aceitaveis e quern 
sao os responsaveis por tais monitoramentos.



utilizadas etiquetas lacres.
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ao comercio devem estar 
i este Regulamento, com o 

e cm

Paragrafo Unico. Para carcacas c partes de carcacas, deverao ser

Art. 85° A numera$ao do registro dos produtos sera fornecida pelo estabclecimento 
solicitante, com ntimcracao crescente e sequencial de tres digitos, segiiido do numero de 
registro do estabclecimento junto ao SIM.

Art. 82° Recipientes anteriormentc usados so podem ser aproveitados para o envasamento 
de produtos e materias-primas utilizadas na alimcnta^ao humana, quando absolutamente 
integros, perfeitos c higicnizados.

Art. 81° Os produtos de origem animal dcstinados a alimentagao humana so podem ser 
acondicionados ou cmbalados em recipientes aprovados pelo orgao de fiscalizacao 
competente.

Paragrafo unico. A fungao principal do controle de registro de produtos e controle de 
rotulos e esclareccr sobre o processo de fabricacao do produto, bem como sua avaliacao, 
aprovagao c controle de rotulos com a logomarca do SIM, SUSAF-PR, SELO ARTE ou 
SISBI. Entcndendo-se como tai, a aprovacao dos memorials descritivos de fabricagao dos 
produtos e sous respcctivos rotulos, de que trata o Titulo VII, Capitulo I, do RIISPOA.

Paragrafo unico. Com o objetivo de estabelecer um procedimento operacional padrao 
que possibilita garantir a padronizacao da rotulagem enviada ao Servigo de Inspegao 
Municipal - SIM, das empresas registradas, definindo a metodologia a ser utilizada. 
Algumas rotinas devem ser adotadas no registro documental, afim de que nao se perca o 
controle, bcm como surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados. Todos os 
produtos entregues ao comercio devem estar identificados por meio de rotulos aprovados 
ou registrados no SIM, quer quando dcstinados ao consumo, quer quando sc dcstinam a 
outros estabelecimentos que vao bencficiar.

Paragrafo tinico. Em hipotese alguma podem ser utilizados, se antcriormcnte tenham 
sido empregados no acondicionamento de produtos e materias-primas de uso nao 
comestivel.

Art. 84" As solicitagdes para aprovagao previa do registro, altcragao e cancelamento de 
produtos serao encaminhadas ao SIM, devendo ser conformc o (ANEXO 4) dcste 
regulamento.

Art. 87" As carcagas, as partes de carcacas c cortes armazenados ou em transito, ou 
entregues ao comercio, devem estar identificados, por meio de carimbos, etiquetas ou 
rotulos c cmbalados conforme modelos fornecidos e aprovados pelo SIM.

Art. 83° Todos os produtos de origem animal entregues ; 
identificados por meio de rotulos registrados, de acordo com 
Regulamento Tecnico de Identidade e Qualidade - R'l'IQ - de cada produto 
conformidadc com as normas da AN VISA, INMETRO, ADAPAR e MAPA.

Art. 86" Os produtos cujos padroes ainda nao estejam rcfcrenciados em RTIQ 
(Regulamento Tecnico de Identidade e Qualidade) ou outra legislacao vigente, somentc 
serao registrados apos a realizagao de estudos cicntlficos, consultas e publicagoes de 
normas tecnicas pelo MAPA.



Modelo 1:

Modelo 2:

MM
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§ 1° Para fins de padronizacao, ficam dcfinidos os segnintes modclos de carimbos do 
Sendco de Inspe^ao Municipal — SIM/POA:
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ixspniowno
4100

Art. 88° Modelos dos carimbos para uso no Service de Inspecao Municipal - SIM:
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- Dimcnsdes: 3,5cm (tres centimetros e meio) de diametro.
- Forma: circular
- Dizeres: Horizontalmente ao ccntro a palavra “INSPECIONADO” com letras 
maiusculas e imediatamente abaixo o ntimcro de registro da empresa no SIM e separados 
por um traco o numero ou codigo do produto de tres digitos. Acompanhando a curva 
superior o ’’NOME DO MUNICIPIO” e acompanhando a curva inferior a sigla “SIM”, 
todos em letras maiusculas, letra de forma “Times New Roman”, com especificaijao 
minima de tamanho da fontc n° 12, em negrito
- Uso: cmbalagens e rotulos de produtos comestiveis com mais de 1,0 Kg (um quilograma).

- Dimensoes: 2,5cm (dois centimetro e meio) de diametro.
- Forma: circular
- Dizeres: Horizontalmente ao ccntro a palavra “INSPECIONADO” com letras 
maiusculas c imediatamente abaixo o numero de registro da empresa no SIM c separados 
por um tra^o o numero ou codigo do produto de tres digitos. Acompanhando a curva 
superior o ’’NOME DO MUNICIPIO” e acompanhando a curva inferior a sigla “SIM”, 
todos cm letras maiusculas, letra de forma “Times New Roman”, com especiticagao 
minima de tamanho da fontc 1T 10, em negrito.
- Uso: cmbalagens e rotulos de produtos comestiveis de ate 1,0 Kg (um quilograma).



Modelo 3:

S.I.M

Modelo 4:

“ABREVIAQAO DO NOME DO MUNICIPIO/SIM Reg. 000 - 000”

di reto
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IXSPEC l()X UM) 
()()()

cm (cinco centimetros e

§ 2° As carcagas de aves e outros pequenos animais de consumo serao isentas de carimbo 
no produto, desde que acondicionadas por pecas, cm embalagens individuals c 

inviolaveis, devendo constar o carimbo juntamente com os demais dizercs cxigidos no 
rbtulo.

- Dimcnsocs: em Hnha horizontal com no Maximo 20 caracteres.
- Forma: digitado cm posicao horizontal.
- Dizercs: impresso na ultima linha da etiqueta, que consta a denominacao do produto, 
cm letras maiusculas a “ABREVTACAO DO NOME DO MUNICIPIO” c scparado por 
barra a palavra “SIM”, urn espaco cm branco, seguido do rcgistro abreviado “Reg”, mais o 
numero do estabclecimento com tres digitos scparados por um trago o numcro ou codigo 
do produto de tres digitos; representado no scguinte formato: ABREVIACAO DO 
NOME DO MUNICIPIO/SIM Reg. 000 - 000. Todos em letras maiusculas, Ictra de 
forma “Times New Roman”, com cspecificacao minima de tamanho da fontc n° 10, em 
negrito.
- Uso: em produtos de origem animal e dcrivados fracionados e temperados por mercados 
e supcrmcrcados com emissao de etiqueta cm balanga eletronica juntamente com o nomc 
do corte ou produto fracionado e temperado.

Art. 89° Fica criado no ambito do Municipio, o carimbo de Inspccao Municipal, para uso 
exclusivo no Servigo de Inspegao Municipal - SIM.

- Dimensoes: 7,5 (sete centimetros e mcio) de largura, por 5,5 
meio) de altura.
- Forma: cliptica.
- Dizercs: Ilorizontalmcntc ao centro a palavra “INSPECIONADO” com letras 
maiusculas e imediatamente abaixo o numcro de registro da empresa. Acompanhando a 
curva superior os dizercs “NOME DO MUNICICPIO” c acompanhando a curva inferior 
a sigla “SIM” toda cm letras maiusculas, letra de forma “Times New Roman”, com 
especiticagao minima de tamanho da fontc n° 20, em negrito.
- Uso: carcagas de bovinos, bubalinos, suinos e ovinos cm condicoes de consumo cm 
natureza, aplicado externamente sobre as massas musculares de cada quarto.
- A tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de media.



Art. 92° O carimbo utilizado durante o abate deve flcar sob a guarda do SIM/POA.
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CAPITULO XIII
DA ORGANIZA^AO E ESTRUTURA DO SIM

CAPITULO XI
DAS ANALISES LABORATORIAIS

CAPITULO XII 
DAS INFRA^OES

Art. 96" O SIM devera dispor de pessoal tecnico de nivcl superior (Medico Veterinario) e 
nivel medio em numero adequado, devidamente capacitados para realiza^ao de inspecao 
sanitaria "ante e post-mortem" e tecnologica, obedecendo a legislacao Ugentc.

Art. 93" Os carimbos dcstinados a carcaqas de animais, obrigatoriamente deverao ser 
confeccionados em material de nylon on cobre.

Art. 91" O carimbo de Inspecao Municipal obedccera exatamente a descricao e os 
modelos mencionado nestc Decrcto, devendo respcitar as dimensoes, forma, dizeres, tipo 
e cor unica, a ser usado nos cstabclecimentos fiscalizados pelo Sen'ico de Inspecao 
Municipal—SIM.

Art. 95" As infragoes ao presente Regulamcnto, cm conformidade com a Lei Federal N" 
7.889 de 23 de Novembro de 1989 que dispoe sobre inspegao sanitaria e industrial dos 
produtos de origem animal, e da outras providencias e do Decreto N° 10.468, de 18 de 
agosto de 2020 - RIISPOA. e, quando for o caso, mediante rcsponsabilidade civil e 
criminal.

Art. 94° A periodicidade e o tipo das analises laboratoriais dos produtos, agua c outros, a 
serem efetuados pelo estabelecimcnto registrado, scrao definidos pelo controle de 
qualidade, obsen-ando a legislagao pertinente.

Art. 90° O carimbo de Inspegao Municipal e a identificagao oficial usada unicamente em 
estabelecimcnto sujeito a fiscalizagao do Scrvigo de Inspegao Municipal—SIM, 
constituindo o sinal de garantia de que o produro foi inspecionado pela autoridadc 
competentc do Municipio.

Paragrafo Unico: A coleta de analises oficial e obrigatoria, definida e rcalizada pelo 
rcsponsavel do SIM, onde devem seguir os padroes de coleta descritos no ANEXO 2 
deste regulamcnto.

§ 1" A inspegao “ante e post-mortem” c privativa do Medico Veterinario.

Paragrafo unico: O Servigo de Inspegao seguira as infragoes previstas no (ANEXO 8) 
dcstc regulamcnto. Devendo o SIM manter um liistorico que devera conter todas as 
alteragdes sucessivas realizadas no documcnto, sendo preenchido a cada modificagao: a 
versao, a data, a pagina e a naturcza da mudanga.
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CAPITULO XIV

NORMAS COMPLEMENTARES

CAPITULO XV

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
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Paragrafo linico: O Servico de Tnspecao devc ter estrutura para arquivar documetitos, 
sendo que a metodologia esta descrita no ANEXO 5 deste regulamento. A tuncao 
principal dos arquivos e possibilitar o acesso as informagoes que estao sob sua 
responsabilidade de guarda, de maneira rapida c prccisa. Os documentos da fase corrente 
possuem grande potencial de uso para a instituicao produtora, e sao utilizados para o 
cumprimento de suas atividades adniinistrativas, como a tomada de decisoes, avaliacao de 
processos, controle das tarefas e etc. as principals atividades desempenhadas nesta fase 
devem ser: J’rotocolo, Arquivamento, Emprcstimo, Consulta e Destinacao.

Art. 99“ As informagoes c especificagoes legais nao contidas neste regulamento, deverao 
seguir as normas tecnicas de instalagoes e equipamentos equivalentes ao Decreto n° 9.013, 
de 29 de Margo de 2017 e Decreto n° 10.468 de 18 de agosto de 2020 — RIISPOA e outras 
que viercm a substituf-la ou complemcnta-la. Assim como para o funcionamento de 
qualquer estabelecimento que abate, industrialize, processe, armazene, transporte ou 
comercialize produtos de origem animal, obrigatoriamentc devem seguir as normas de 
construcoes cspecificas por categoria, respeitando as legislagoes complementares constantcs 
no (ANEXO 9.1).

Art. 97° O SIM deve dispor de meios para registro cm compilagao dos dados estatisticos 
referentes ao abate, industrializagao de carnes, produgao de leite c dcrivados, condenagoes 
e outros dados que pon-entura sc torncm neccssarios.

§ 2° O profissional de nivel medio deve ser habilitado para auxiliar nos trabalhos: de 
fiscalizagao no campo da liigiene publica e sanitaria, inspegao de ambientes e 
estabelecimentos de alimentagao e autosservigos, nas inspegoes de agroindustrias, 
vcrificando o cumprimento das normas de liigiene sanitaria contidas na legislagao cm 
vigor; na fiscalizagao dos estabelecimentos de produgao de generos alimenricios, 
atentando a qualidade, o estado de conservagao e as condigdes de armazenamento dos 
produtos oferecidos ao consumo; nos trabalhos e controles administrativos do servigo de 
inspegao, nas atividades de planejamento c execugao das agoes de fiscalizagao sanitaria.

Art. 100° As dcnuncias a respeito da comcrcializagao de produtos clandcstinos sao realizadas 
atraves da Ouvidoria, no site da Prefeitura Municipal de Santo Antonio do Sudoeste, a qual 
dircciona as mesmas para o Servigo de Inspegao Municipal - S1M/POA atraves de e-mail, e 
tambem, de forma direta com a denuncia realizada na Secretaria Municipal de Agricultura e 
Desenvolvimento Rural Sustentavel, atraves do Formulario de Denuncia (ANEXO 9.4). Os 
procedimcntos adotados pelo Servigo de Inspegao Municipal - SIM/POA, referente a estas
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Art. 98" O SIM devera ter veiculos a sua disposigao ou outro meio que viabilize a 
locomogao do seu pessoal ate os locais de fiscalizagao, alem de espago fisico e 
equipamentos neccssarios a execugao das atribuigoes.



DAS DISPOSI^OES FINAIS
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a compor 
orgaos competcntes do Ministerio da

Paragrafo linico. Tratando-se de carnes iii natura, deverao ser submetidos ao rratamento 
por frio no prdprio estabelecimento de origem.

Art. 106° Para combate a fraudes de produtos de origem animal, os estabelecimentos 
devem seguir o disposto no (ANEXO 6) deste regulamento. Comcte-se fraude alimentar 
quando um alimento e deliberadamente colocado no mercado com a intencao de se obter 
lucro atraves do engano do consumidor. A Industria e responsavel pela qualidade dos 
processes e produtos atraves dos programas desenvolvidos, implantados, mantidos e 
monitorado pclos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higienico-sanitaria de 
sens produtos.

14-11-31

denuncias sao o protocolo dos documentos, a rcalizagao do preenchimento da planilha do 
ANEXO 9.2 e o planejamento e execucao de agao corretiva, a qual e descrita na planilha do 
ANEXO 9.3. As agdes corrctivas devem seguir as normas estabelccidas neste
regulamento. O prazo entre o recebimcnto da denuncia e a fmalizagao do processo c 
estipulado pela ouvidoria, sendo que o limite maximo e de 15 dias.

Art. 105° Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura deve facilitar a seus 
tecnicos a realizagao de estagios e cursos, participagao em Seminarios, Foruns e 
Congresses relacionados com os objetivos deste Regulamento.

Art. 101° As materias-primas, de origem animal quo derem entrada cm industria e/ou no 
comcrcio do prdprio Municipio deverao proceder de estabelecimento sob inspegao 
industrial e sanitaria, de drgao federal, ou equivalente, estadual ou do prdprio municipio 
devidamente identificado por rdtulos, carimbos, documentos sanitarios e fiscais 
pertinentes.

§ 1° Para controle da rastreabilidade, os estabelecimentos devem seguir o disposto no 
(ANEXO 7) deste regulamento. Esses controles visam estabelecer procedimentos 
opcracionais padroes que possibilitem rastrear todo o processo produtivo dos produtos 
produzidos pclo estabelecimento, desde a aquisigao das materias primas ate a 
comcrcializagao do produto acabado. ApUca-se a todas as atividadcs realizadas pclo 
estabelecimento que tenham envolvimento direto ou indircto com o processo de 
produgao de produtos destinados a alimentagao.

Art. 104° As formulagoes utilizadas nos Produtos de Origem Animal deverao ser 
previamente aprovadas pelo SIM seguindo os Regulamentos Tecnicos de Identidade c 
Qualidade dos Produtos, ou conforme aprovagao previa do Servigo de Inspegao.

Art. 103° Todos os ingredientes, aditivos c outros produtos que venham 
qualquer tipo de massa, deverao ter aprovagao nos 
Saude.

Art. 102° Os produtos industrializados serao devidamente rotulados conforme as 
determinagdes do SIM.
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Art. 114° Este Decreto entra cm vigor na data de sua publica^ao.

Santo Antonio do Sudoeste, Pr 04 de agosto de 2022

Prefeito Municipal
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Art. 111° As despesas decorrentes deste Decreto serao atendidas atraves de dotacdcs 
orgamentarias proprias.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

RICARDO ANTONIO 
ORTINA:02069708977 ORTINA:02069708977 

Dados: 2022.08.15 
10:32:24 -03'00' 

Ricardo Antonio Ortina

Assinado de forma 
digital por RICARDO
ANTONIO

Art. 108° Semp 
ou atualizado.

Art. 112° Em casos que gerem duvida ou nao estejam estabclccidos neste decreto, seguem- 
sc as leis supcriores do Ministerio da Agricultura e suas atualizapdes.

scr revisto, modificadore quo neccssario. o presente rcgulamento podera

Decreto Municipal n'Art. 113° Ficam revogados os decretos anteriores, em especial o 
3.913/2022 co 3.916/2022.

Art. 107° Em casos de fraudes, adulteracoes e falsificacoes ou outras situates que julgar 
necessario, o SIM podera solicitar um regime especial de fiscalizaqao (REF).

Art. 109° Os casos omissos ou duvidas que surgirem na implantacao e exccupao do 
presente regulamento serao resolvidos pelos responsaveis do SIM e/ou os gestores 
municipals.

Art. 110° Ficam aprovados os modelos de ANEXOS deste regulamento para uso do 
Service de Inspecao Municipal - SIM/POA e suas atualizaqdes, nos tennos deste 
Decreto.



DECRETO N" 3955/2022

ANEXOS

ANEXO1

AN EXO 1.1

REQUERIMENTO SOLICITANDO VISTORIA DO TERRENO

abatxo

Assinatura do rcquerente

ANEXO 1.2
LAUDO DE INSPEQAO DE TERRENO

Ass. Med. X'eterinario

ANEXO 1.3

REQUERIMENTO SOLICITANDO APROVAQAO PREVIA DO PROJETO DE CONSTRUQAO

1 .ocal c data Assinatura do requerente

ANEXO 1.4

MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUQAO

1.
2.

Ilmo Sr. Diretor do Dcpartamento de inspefao Municipal - SIM 
  assinado, desejando construir um (a)------------------ ---------- ,-------

,(espccifica<;ao da industria) (cidade, municipio) vem mui respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar o terreno e autorizar a 
prepara^ao dos documentos necessarios para a constru^ao do referido estabelecimento industrial.
Nestes termos. Pede Deferimento
Local e data

Nome do proprictario intercssado e ou razao social do estabelecimento;
Endere^o completo;

3. Dura^ao provavel da obra (meses);
Classi I ica^ao do estabelecimento pretcndido/construido/em const rutjao;
Area do terreno;
Area a ser construida ou ja construida;
Area util destinada ao estabelecimento (area de circula^ao);
Tipo de delimita^ao utilizada no terreno da industria para impedir o acesso de animais e pessoasestranhas ao estabelecimento;
Possibilidades de amplia^des (sc possuir, identificar e mensurar a area de amplia^ao);

em rcla^ao as vias publicas);
cm todas as dependencias, informando as diferenfas dos materiais utilizados nas diversas areas. Juncao entre

1. Nome do proprictario do terreno
2. Localiza^ao do terreno: Endcre^o
3. Area total disponivcl
4. Area a ser utilizada na constru^ao
5. Perfil do terreno, assinalado os acidentcs c sua natureza
6. Detalhcs sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais
7. Existcncia de predios limitrofes, especificando sua natureza
8. I-ocaliza^ao urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas
9. Existcncia nas proximidades, de cstabclccimcntos que produzam mau cheiro, indicando natureza c distancia do local.
10. Distancia entre o futuro estabelecimento c rios perenes para escoamento das aguas residuals
11. Existcncia de fontc produtora de agua para abastecimento (nascente, rio, po?os, rede da cidade); especificando 
abundiincia provavel e detalhes sobre possibilidade de poluiqao
12. ()utros detalhcs de importancia que forem observados
13. Conclusoes
Data: / / .

limo Sr. Diretor do Dcpartamento de inspe^ao Municipal - SIM 
, representando o estabelecimento denominado  

, que se localizara a(endere^o), vem mui respeitosamente 
requerer aprova^ao das plantas e memoriais descritivos de construgao c cconomico-sanitario cm anexo, visando o registro do mesmo 
nesse Orgao. Para tanro, anexa plantas c demais documentos necessarios. Nestes termos. Pede deferimento

4.
5.
6.
7.
8.
9.
10. Afastamento das vias publicas (informal- a distancia das construijdcs da empresa
11. Constituicao das parcdcs, teto e piso
as parcdcs e o piso da area de produ^ao com angulo arredondado;
12. Revcstimento em geral, incluindo as parcdcs externa;
13. Porras c esquadrias (dimensdes c material) areas de manipula<;ao devem possuir portas de fechamento automatico, com perfeita veda^ao quando 
fcchadas. Informar o sistema de prorecao contra insetos nas aberturas para a area externa, informar a inclina^ao dos parapcitos chanfrados;
14. Descrever a altura do pc direito de cada uma das areas construidas;
15. Informar a area de cada dependencia do estabelecimento (salas, camaras, depdsitos, estruturas anexas, etc...).
16. Informar as dimensdes e material de constru^ao das camaras de refrigera^ao;
17. Descrever sistema de gcra^ao de cnergia, quando existir;
18. I’lataformas de recep^ao de materia prima e expeditjao de produtos acabados (cobertura e piso);
19. Descrever o sistema de trilhagem acrca (informar a distancia entre trilhos e o teto, parcdcs e piso, descrever a localizatjao dos locals com a presen^a 
de trilhos);
20. Informar o tipo de iluminacao de cada area, intensidade de cada area (Lux), tipo de protetjao contra estilhafos cm caso de quebra c quedas, posigao 
das laminarias;
21. Descrever as instalat;oes de agua (tipo de tubula^ao; tipo, localiza^ao e capacidade dos reservatorios);
22. Informar a declividade do piso e modclo de escoamento das aguas residuals;



. I .oca I e Data

Assinatura proprictario

ANEXO 1.5

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

A. 11)1 ATI

Ntimcio do proccsso:SIM do Etftitbclccuncnio:

i. nati ki-za dasqi.ici i v;Ao
Rescrvado SIM:Solkitavio do SIM

Registm dcfinitivo:I'revta do SIM;

Propricdsidc (prupnit/ormuLidn):CG< i NPJ

3. l<x:ai.iza(,:a( > no ilstabelecimevix)

Endcrc^o:

CEP;Burro:

l.’EMunidpio;

Tclcfonc/l-ax. I'L-mul:< aixa Poviid:

CPI':

5

Some

CPE:

Fonnaif-ji):

Carnnbo c Ass. do Re«p. Tccnico;

Denotninatjao
Comercial:

Girimixi e Am. do Rcprcsentantc l-egal do
Esub:

2. IDENTIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO
Razao Social:

Conidbo
Regional

SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL SUSTENTAVEL
DEPARTAMENTO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Slatoma de Cadastramento de Estabclecimento e Produlo
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - Ils. (01)

B. At TENnCAQto
D»u:

4. CLASSIFICAQAO DO ESTABEL1 
Dcnomina?ao:

5. GERENTE:____________
Nome: (Rcpresentante legal da 
limpresa)

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE 
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO 
RURAL SUSTENTAVEL
DEPARTAMENTO DE INSPECAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto 
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIMIPOA -fls. (02)

23. Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de efluentes);
24. Pavimentatjao externa (de toda area dcstinada a circulatjao de pessoas e veiculos);
25. Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de contrata^ao de luncionarios, informar a capacidade de 
contrata^ao de funcionirios, relacionados por sexo), informar a distancia da area de produ^ao, numero de chuvciros. Sanitarios separados dos 
vestiarios.
26. ()bscrva<;oes gcrais da construgao



;.MocuRcin cstuticn (kg/l./l.'n/du;

i 'Lulll.ll

9. N° ESTIMADO DE EMPREGADOS

Femlnino:Masculine:

■4->-NAO-

Denominacao do produto: Unid, de Medida

1

3.

5,

6

6

9

10

11

12,

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

14-11-51

10. INSPECAO MUNICIPAL_________________________________________
Possui instalapdes deslinadas a Inspepao Municipal: ( 
4-S1M---------------------------------------------------------------------------------------------------
Descncao das Instalapfies: (dependfincias, area, piso, sanltario. vestiario, etc...,):

8. MliUCUMIIHIiaiNSI MO 
Miuncipal

7. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO
I Rcccbimcnto (kg/L/l.In/dia): I E

b. autenticaqAo
Dota Conmbo e assinniuru do

rcsponsavel teenico
RRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR:



fis.(03)SIM/POA -

A. IDENTIFICACAO

N°SIMiazao Social:

112, MEIOS DE TRANSPORTE (Materia prima e produtos):

Descrkjao:

13. PROCEDENCIA DA MATfiRIA PRIMA

Descri?ao:

14. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denomina^ao (Ordem AlfabStica) Capacidade de operate

Quantidade

(hora)

2

5.

6

8

9

10

11

12

13

14.

15

16

17

18

19

Razao Social:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO C 
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E 
DESENVOLVIMENTO RURAL SUSTENTAVEL

A. IDENTIFICAQAO
| SIM: |

DEPARTAMENTO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e
Produto
MEMORIAL ECONdMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO 
ANTONIO DO SUDOESTE
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA 
E DESENVOLVIMENTO RURAL
SUSTENTAVEL
SERVIQO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de
Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECON6MICO SANITARIO DO
ESTABELECIMENTO
SIM/POA-fls. (04)

18. INFORMAQOES SOBRE BANHEIROS E INSTALAQOES SANITARIAS 
DescriQao:

17. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULAQAO 
DescriQao:

15. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAQAO DAS PAREDES 
Descrigao:

16. TETO DA SALA DE ELABORAQAO DOS PRODUTOS 
DescriQao:

20-____________________________________________

B. AUTENFICAQAO:
Data Ass. Resp. Tecnico

14-11-S1



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

B. AUTENTICAQAO
Data Ass. Resp. Tecnico



SIM:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL 
SUSTENTAVEL
DEPARTAMENTO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA - fls. (05) 

21. TELAS A PROVA DE INSETOS E BARREIRAS SANITARIAS
Descri?ao:

B. AUTENTICAQAO___________________________________
Carimbo e assinatura do responsavel tecnico

20. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS
Descritjao:

A. IDENTIFICAQAO
Razao Social:

22. HIGIENIZAQAO DAS INSTALAQOES E DOS EQUIPAMENTOS PARA MANIPULAQAO 
DescriQao:

Data:

19. AGUA DO ESTABELECIMENTO
1 DescriQao:

14-11-51



SIM:

Velocidade de abate Cabega/HoraCapacidade Dia

24. PROCESSO DE PRODUQAO

Carimbo e assinatura do responsavel tecnico

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL
SUSTENTAVEL
DEPARTAMENTO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA-fls. (06)

23. ESPECIES QUE PRETENDE SACRIFICAR (QUANDO APLICAVEL) 
Especie

AUTENTICAQAO
Data:

CURRAIS E ANEXOS (PAVIMENTAQAO, DECLIVE, BEBEDOURO, PLATAFORMA DE INSPEQAO) (QUANDO
APLICAVEL)_______________________________________________________________________________

Descrigao:

Identificagao
Razao Social:



26. FOTOS EXTERNAS DA INDUSTRIA (quatro lados)

AUTENTICAQAO

Ass. Resp. TecnicoData:

AN EXO 1.6

CHECK LIST DOS CROQUIS DAS PLANTAS

CHECK LIST INDUSTRIAS DE OVOS
C NC NA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Nome do proprietario ou Razao Social: 
Classificapao do estabelecimento pretendido: 
Endere?o/municipio:

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL 
SUSTENTAVEL
DEPARTAMENTO DE INSPEQAO MUNICIPAL
Sistema de Cadastramento de Estabelecimento e Produto
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
SIM/POA-fls. (07)

IDENTIFICAQAO
Razao Social:

Escritdrio/administragao__________________________________________________
Sala da Inspegao_______________________________________________________
Vestiarios Feminino/Masculino_____________________________________________
Sanitdrios Feminino/Masculino_____________________________________________
Bloqueio Sanitario (lavatories de botas, lavatbrios de maos equipados, pediluvio quando 
aplicavel)______________________________________________________________
Area de recepgao da materia-prima coberta___________________________________
Area de depbsito da materia-prima__________________________________________
Area e equipamento para ovoscopia (galinha)_________________________________
Area para limpeza e classificagao dos ovos___________________________________
Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos (quando aplicavel) 
Lavatdrios de maos nas areas de manipulagao (devidamente equipados)____________
Depdsito para ingredientes (quando aplicavel)_________________________________
Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos___________________
Depdsito para embalagens primarias e rotulagens______________________________
Area para embalagem secundaria__________________________________________
Depbsito de embalagem secundhria_________________________________________
Depdsito para produtos prontos____________________________________________
Area para expedigao coberta______________________________________________
Sala de higienizagao de equipamentos e utensilios_____________________________
Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados_______________________
Depbsito de produtos de limpeza___________________________________________
Lavagem de uniformes (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)__________
Refeitbrio (quando aplicavel)

14.11*91



CHECK LIST INDUSTRIAS DE PESCADOS
C NC NA

Escritbrio/administraQao

CHECK LIST INDUSTRIAS - FABRICA DE LATICINIOS
NCC NA

Laboratbno Hsico-quimico (com liga^ao para laboratorio microbiolbgico - quando aplicavel)

Tanque de recepgao ou silo de’resfriamenfo do Teite

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizagao

Sala para higienizagao de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plasticas limpas

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

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

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

n 
d
u
s
t
r
i 
a

S 
a
I 
a 
d 
e

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

Area de recebimento do Leite com projegao da cobertura para abngar os veiculos

Dependencia para lavagao dos vasilhames/latbes e sala de guarda dos 
vasilhames/latbes higienizados (quando aplicavel)

Sala da Inspegao_______________________________________________________
Vestiarios Feminino/Masculino
Sanitarios Feminino/Masculino
Bloqueio Sanitario (lavatbrios de betas, lavatbrios de maos equipados. pediliivio quando 
aplicavel)_____________________________________________________________
Area de recepgao da mathria-prima coberta
- camara de espera (quando aplicavel)
-tanque de depuragao (quando aplicavel)
- equipamento de lavagem (cilindro, esteira) (quando aplicavel)
Tanque de insensibilizagao (quando aplicavel)_________________________________
Area para lavagem de caixas da area externa e local para armazenamento das caixas 
limpas    

Fabrica e silo de gelo____________________________________________________
Sala de evisceragao/filetamento____________________________________________
Area para depbsito de residues  
Sala especifica para manipulagao de moluscos, (quando aplicbvel)
Tunel de congelamento (para produgao de congelados)
Depbsito para mgredientes (quando aplicavel)
Sala especifica para cozimento de produtos (quando aplicavel) 
Sala para embalagem primbria (oirenvasamento) dos produtos
Depbsito paia embalageilS primaiias e lotulayens
Area para eiiibalagem secundaria
Depbsito de embalagem secundaria
Camara de estocagem de produto pronto (possibilidade de tambem haver ante-camara.)

i Area para expedigao coberta-----------------------------------------------------------------------------
Sala de higienizagao de equipamentos-e-utensilios-------------------------------------------------
Sala de guards de eqi lipamentns e iitpnfiilins higienizados

! Depbsito de produtos de limpeza___________________________________________
Lavagem de uniformes (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)_________
Refeitbrio (quando aplicavel)



‘w’

Camara de saiga do queijo (quando aplic^vel)

Camara de secagem do queijo (quando aplicavel)

Camara(s) de maturagao dos queijos (quando aplicavel)

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada (quando aplicavel)

Balanga para produto acabado

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Depdsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s) (possibilidade de tambem haver antecamara)

Area de expedigao com projegao da cobertura para abrigar veiculos

Depdsito de soro de leite (quando aplicavel)

Setorde aquecimento de agua (Caldeira ou outro aprovado)

Sala de maquinas (quando aplicavel)

Area de lavag^o e higiene de veiculos transportadores de materia-prima

Sanitarios Feminino/Masculino

Vestiarios Feminino/Masculino

Fscritdrio/ administracao

Serie do SIM

Depdsito de produtos-de-quimicos-

Deposito de ingredientes

■RefeitGfio-(quando aplicavel)

4zavandefia-(quando o servigo nao for reatizatte-pof lavanderias)

Fluxo de produgao (ha contra fluxo?)

Nome do proprietario ou Razao Social:

lizagao (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulagao de queijos, dreno- 
prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo, maquina para moldagem 
da mussarela, etc.)

Depdsito para insumos (com dculo de abastecimento) quando aplicavel

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Agua fria e quente abundante em todas as dependencias de manipulagdes e prepare 
de produtos comestiveis e nao comestiveis.________________________________



lV,2r’<

CHECK LIST INDUSTRIAS - USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE
NC NAC.

Area de recebimento do leite com proje^ao da cobertura para abngar os veiculos

Laboratory Hsico-quimico (com ligagao para laboratbrio microbiolbgico)

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

Dependencia de lavagao dos vasilhames/latdes e caixas plasticas de uso externo

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

de

Sala para guarda de caixas plasticas limpas e utensilios

Depdsito para insumos (com dculo de abastecimento) quando aplicavel

Camara de saiga do queijo (quando aplicavel)

Camara de secagem do queijo (quando aplicavel)

Sala para manteiga (quando-aplicavel)

Sala para doce de letter-requeijao e queijo fundido (quando aplicavet)-

Sala ofn-conjunto para fieeta-e-quoijo minao (quando aplicavel)-

Balaupa paid piudulu acabado

Sala para erfibaiagem do produto (embalagens primdriaS)

beposito para embalagens primaria e rotuiagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

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

Sala de industrializagao (Mesas adequadas para manuseio, tanques para coagulagao de queijos 
dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas para queijo. maquina para moldagem da 
mussarela, etc.) (quando aplicavel)

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Iqiianrln aplicaveltCamara(is) Ha matnracan dos qiieijns

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma unica 
entrada) com agua quente

Sala pm r.nnji intn pAfA ingiirtfi ? hphidA I actP? (qi.iando aplir.AVPl)

Sala para queijo r■alado (quando aplicavel)

Espago reservado para o Conjunto de pasteurizacao a placas (Pasteurizador. Tanque 
estocagem do leite pasteurizado, Maquina de empacotamento do leite em circuito fechado)

Sala para higienizagao de caixas plasticas internas e utensilios

Gala de fatiamento dos queijos climatizada (quando aplicavel)



CHECK LIST-APIARIO
C. NC

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

Instalagdes de agua quente e fria

Hp H iarinpppo^ilQ para ^mbalacj^i

Sala para-Armazenamento do produto-pronto-

Area de expedipao-Gom-projepao da oobertura para abrigar-veiculos

Depoeites de Embalagom- primoria-

idarta-

VestldrlOs FeminlnO/MasculIllO

Escritorio/ administraqao

Sala do SIM

Depbsito de produtos de limpeza

Refeitdrio (quando aplicavel)

Lavagem de uniformes (quando o servigo nao for realizado por lavanderias)

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

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Processo manual: tanque/mesa desoperculadora, garfo desoperculador e faca desoperculadora - para 
os favos de mel ou aparelho automatico de desoperculagao (grandes produgoes)_________________

Dependencia para equipamentos [Centrifuga, Decantador, Filtro - peneira ou Filtro sob pressao, Mesa 
coletora, Homogeneizador do mel (manual/mecanico), Envasador]------------------------------------------------

rotulaQ^ns

todas as

Depositos de Embalagem Secur

Estrados limpos para coIocar as melgueiras (so os quadros das melgueiras podem ter acesso a area 
de manipulagao)

Laboratbrio para analises de rotina (materia-prima)

Sanitaiios Feminirio/Masuulino

___
NA

Agua dependencias de manipulagues e prepare de produtos comestiveis

Setnr de lavagan dns vasilhames e utensilins e Setnr de guarda de materiais higienizadns

fi ia e quei ite em

14-11-51



CHECK LIST - ENTREPOSTOS DE MEL E CERA DE ABELHAS
C NC NA

Plataforma de recebimento

Sala de Receppao e selepao

Laboratorio para analises de rotina (materia-prima)

Deposito de materia-prima (com estrados)

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

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

Sala para produpao de geleia real e pblen (quando aplicavel)

Estocagem de pblen sob refrigerapao (quando aplicavel)

Deposito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto

Plataforma de expedipao com projepao da cobertura para abrigar veiculos

Depbsitos de embalagem

Caldeira (quando aplicavel)

Sala de maquinas (quando aplicavel)

Area de lavapao e higiene de veiculos transportadores de matbria-prima

Local de estocagem de geleia real ao abrigo da luz e em temperatura ate 16°C

Sanitarios Feminino/Masculino

Vestiarios Feminino/Masculino

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificapao do estabelecimento pretendido: 
Enderepo/municipio:

Area de produpao de cera de abelhas e propolis (area isolada das areas de industrializapao dos 
outros
produtos comestiveis) (quando aplicavel)

Barreira sanitaria (em todos os acessos ao interior da industria; preferencialmente uma unica 
entrad a) :

Area de Produpao [Tanque para banho-maria. Tanque para pre-aquecimento com dupla camisa 
(quando
aplicavel), Tanque de decantapao e de deposito, Pasteurizador (quando aplicavel). Desumidificador 
(quando
aplicavel), Envasador, Filtros de malha ou sob pressao Misturadeira, batedeira (mel com geleia real 
ou
pblen), etc.]

Agua fria e quente abundante em todas as dependencias de manipulapbes e prepare de produtos 
comestiveis



Escritdrio/ administragiao

Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitorio (quando aplicavel)

Lavanderia (quando o serviqo nao for realizado por lavanderias)

Cerca de delimitapao do estabelecimento

Pavimentapao das areas de circulapao de pessoas e veiculos

CHECK LIST - FABRICA DE CONSERVAS E FABRICA DE PRODUTOS SUINOS
-NC-NA-- C

(quando apliucivel)

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificapao do estabelecimento pretendido:
Enderepo/municipio:

Barretra-SanitSria (lava botas, lava maos)----------------------------
Platafor-ma de recebimento--------------------------------------------------
Gamara de materia-prima-resfriada (quando aplicavel)---------
Camara de materia-prima congelada (quando aplicavel) 
Camara de prndntns prnntns Resfriadns (quando aplicavel) 
Camara de produtos prontos Congelados (quando aplicavel) 
Camara de maturagao/conservapao massas______________
Sala de Desossa (quando aplicavel)______________________
Deposito de envoltbrios (quando aplicavel)________________
Deposito de Ossos (quando aplicavel)____________________
Sala de Industrializapao_________________________________
Sala de Came Moida (quando aplicavel)
Sala para manipulapao de came de aves (quando aplicavel) 
Fumeiros (detumadores ou estufas) (quando aplicavel) 
Ante Sala p/ Fumeiros (quando aplicavel) 
Deposito paia lenha
Sale paia deposito de piudulus defuuiddus/iiidluiados

“Satade- Maturacao^rDessecacao)- (quando aplicavel)
Sala de Gozimento (quando aplicavel)
Banharia (quando aplicavel)----------------------------------------
Charqueada (quando aplicavel)-----------------------------------
Deposito de Temperos/Condimentos
Deposito de Fmhalagens primarias e etiquetas_______
Area de embalagem primarias______________________
Deposito de Embalagens secundarias_______________
Area de embalagem secundarias___________________
Plataforma de expedipao__________________________
Sala de higienizapao de Caixas e Utensilios__________
Deposito de Caixas e Utensilios limpos
Lavatbrio de maos nas areas de manipulapao/produpSo 
Agua quente e tea para limpeza dos setores
Vestianos Feminino/Masculino ~
Sanithrios Feminino/Masculino
Escntdiio empiesd ~
Escntorio Inspegao 
Deposito-d e- Produtos- de-Eimpeza---------------------------------
Area para higienizapao de veiculos

-Lava-nderia (quando aplicavel)--------------------------------------



CHEC K LIST - MAT ADO URO FR1GQRIFICO DE AVES CNCNA

Refeitdrio
Cerca de delimita?ao do estabelecimento
Pavimentaqao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razao Social: 
Classificapao do estabelecimento pretendido: 
EndereQo/municipio:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Barreira Sanitaria------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Area de higienizapao de caixas de transpose de aves e local para armazenamento de caixas limpas 
Area para higienizagao de veiculos--------------------------

-Fabrtea-e-stto-de-gete--------------------------------------------
Galdcira (agua quente e fria no interior da indiistria)— 

-Plataforma de recepgao das aves 
-Area-de-insensibiliza;3o----------------------------------------
Tiinel de sangria (3 minutos)----------------------------------
Area de escaldagem e depenagem_______________
Area de eviscerac^o (linhas de inspecdo)__________
Departamento de Inspecao Final - DIF_____________
Resfriamento de carcapa (pre- chiller e chiller)_______
Sistema de gotejamento________________________
Sala de codes (espostejamento)-climatizada________
Sala para embalagem de produtos 
Tiinel de congelamento 
Camara de restnamento
Camara de estocagem de congelados 
Camara de estocagem de resfriados 
Camara de matuiapdO/cuiiseivapdo massas (quando a| 
Esterilrzadoresde faca--------
Mesas adequadas a atividade---------------------------------

-Dep6sitG-de-residuos (visceras, cendenagoes, penas) 
Sala cozimento de produtos (quando aplicavel)

■ Sala para lavagem.de-equipamentos------------------------
Dephsitn para emhalagens primaries e rntnlagens____
Depdsito para embalagens secundarias____________
Deposito para condimentos (quando aplicavel)_______
Area para expedicao___________________________
Area de industrializapao climatizada (quando aplicavel) 
Sanitarios Feminino/Mascu I in o area limpa__________
Vestiarios Feminino/Masculino area limpa 
Sanitarios Feminino/Masculino drea suja 
Vestiarios Feminino/Masculino area suja 
Area de acesso de tuncionanos da area limpa com barreira sanitaria 
Area de acesso de funcionarios da area suja com barreira sanitaria 
Escnlorio/ admlnistiapSo

plica vel)
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CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS
NC NAe

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificapao do estabelecimento pretendido:
Enderepo/municipio:

Sala da Inspepao
Deposito de produtos de limpeza
Sala para higienizapao de caixas e utensilios de uso interno
Sala para deposito de caixas e utensilios de uso interno
Refeitorio (quando aplicavel)
Lavanderia (quando o servipo nao for realizado por lavanderias)
Cerca de delimitapao do estabelecimento
Pavimentapao das areas de circulapao de pessoas e veiculos

Barreira sanitaria para area limpa

-Area para-higienizapao de veiculos------------------------------------------------------------
Plataforma de recebimento-de materia-prima (quando aplic-avel)-----------------------
Caldeira (agua quente e fria no-interior da industria)--------------------
Cnrrajg (riispnnihilidarip de rigua)______________________________________
Area de banho de higienizapao (corredor de abate)_______________________
Box de Insensibilizacao_____________________________________________
Canaletas de Sanqria/vdmito: local para deposito do sanque________________
Deposito de couro e deposito de sal___________________________________
Sala de chifre e cascos_____________________________________________
Sala de triparia (area suja e area limpa, quando houver beneficiamento de tripas) 
Sala de bucharia com area limpa 
Area de eviscerapao (inicio da ndrea) 
Mesa de inspepao das visceras
Departamento de Inspepao Final - DIF
Cflmara de sequestro do DIF
Mesas adequadas as atividades

HEsteiifeadOTes-de-faca----------------------------------------------------------------------------
Lavatories de maos nas areas de manipulapao

-Sata-dos-miudes------------------------------------------------------------------------------------
Camara de resfriamento de carcapas (0-7°C)-----------------------------------------------
Sala do cortcs/dososss clirnatizads
Camaras frignrificas para RstocagAm do prnriutns cnngRlacins_______________
Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados________________
Camara de maturacao/conservapao massas (quando aplicavel)______________
Sala de higienizapao de caixas e utensilios
Sala de deposito de caixas e utensilios higienizados_______________________
Sala de Saiga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicavel)_____________
Deposito para embalagens primarias e rotulagens_________________________
Area para embalagem primaria
Deposito para embalagens secundarias

“ATea*para embalagem secundaria
Deposito para condimentos (quando aplicavel)
Ptataforma para expedipdo

—Sanitanos Feminmo/Mascultno area limpa
Vestiarios Feminino/Masculino area limpa----------------------------------------------------
Sanitarios Feminino/Mascultne-area stija-----------------------------------------------------

-Vestiarios Feminino/Masculino-area suja-----------------------------------------------------
-EscritdrioZadministrapao-------------------------------------------------------------------
Sala ria ln<;ppgao 
Deposito de produtos de limpeza



CHECK LIST - MATADOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Refeitorio (quando aplicavel)
Lavanderia (quando o serviqo nao for realizado por lavanderias)
Cerca de delimitapao do estabelecimento
Pavimentapao das areas de circulaqao de pessoas e veiculos

Nome do proprietario ou Razao Social: 
Classificapao do estabelecimento pretendido: 
Enderepo/municipio:

inspepau)

Barreira sanitaria para entrada da area limpa_______________________________
Barreira sanitaria para entrada da area suja
Plataforma de recebimento de materia prima_______________________________
Area para higienizaqao de veiculos
Caldeira (agua quente no interior da industria)______________________________
Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)______________________________
Corredor de abate com area de banho de aspersao 
Box de insensibilizap§o
Area de sangria - 3 minutos (local para deposito do sangue)

“Area de escaldagem 'fnecessario tafique de“e“scaldagefn)
Area de Depilagem (depilagem sobre a mesa nao e permitida, somente toalete final) 
Area de chairroscamento

—ATe3_de~eviscerayao (hiihas de i 
Mesa de inspepao das visceras 
Departamento de Inspepao Final—DIF-----
Camara para deposito dos produtos condenados-----------------------------------
Depositos de residuos do-abate---------------------------------------------------------
Mesas adequadas as-atividades---------------------------------------------------------
Fsterilizarlnres de faca_________________________________________
l avatorios de maos nas areas de manipulapao______________________
Agua quente e £gua fria no interior da industria______________________
Sala de visceras vermelhas 
Triparia - zona suja e zona limpa (quando houver beneficiamento de tripas) 
Camara de resfriamento de carcapas______________________________
Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados___________
Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados 
Camara de maturapao/conservapao massas (quando aplicavel) 
Camara para estocagem de materia prima congelada 
Camara para estocagem de materia prima resfriada 
Sala de cortes/desossa (climatizapao)
Sdld especificd paid uuzimeiilo de produtos (quaiidu aplicavel)
Sala de defumapao com ante-sala (fumeiros ou estufas) (quando aplicavel) 
Sala de-maturapao/secagcm-(quando aplicavel)------------------------------------
Sala de deposito de produtos defumados/matwades------------------------------
Banharia---------------------------------------------------------------------------------------
Sala para higie-nizapao de caixas e utensihos----------------------------------------
Sala de deposito de caixas e utensilios 
Sala de Saiga e Area de Varais - Charqueada (quando aplicavel)________
Deposito para embalagens primarias e rotulagens____________________
Area para a embalaqem primaria_________________________________
Deposito para embalagens secundarias____________________________
Area para a embalagem secundaria_______________________________
Deposito para condimentos (quando aplicavel) 
Depdsito dos envoltorios ~
Area para expedipao
Samtanos l-eminino/Mascuhno area limpa 
VesticiriOs Feminino/Mascullno cirea limpa 
Sanitcirios Femininu/Masculino Srea suja



CHECK LIST - ENTREPOSTO EM SUPERMERCADO
C

CHECK LIST - ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

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

Proprietario ou Razao Social:
Classificapao do estabelecimento pretendido:
Enderepo/municipio:

! MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Vestiarios Feminino/Masculino area suja
Escritorio/administrapao
Sala da Inspepao
Depbsito de produtos de limpeza
Refeitbrio (quando aplicavel)
Lavanderia (quando o servipo nao for realizado por lavanderias) 
Cerca de delimitapao do estabelecimento 
Pavimentapao das areas de circulapao de pessoas e veiculos ________________________________

Defumados

Plataforma de recebimento / expedipao 
Camara de materia prima resfriada 
Camara de materia prima congelada 
CamaraTesfriada de produtos prontos 
CSmara congelada de produtos prontos 
Bloqueio Sanitano (lava botas, pia e cabides) 
Sata^ie Maniputa’pao de~Carnes e”Derivados— 
Sala paia piodUpSo de Caine nlolda 
Sala de Mampulapao de Produtos Salgados e 
Sala de Manipulapao de Carnes Cruas Temperadas

-Mesa e balanpa para carnes de-aves--------------------------------------
Deposito-para -Temperose oondimentos----------------------------------

-Depd&ito-de-Embalagen&-24mauas----------------------------------------
Depnsitn de Fmbalagens Secnnrlarias_________________________
Depbsito de produtos Improprios para o ConsumoZ Ossos e sebos 
Depbsito de I ixo comum________________________________
Sala deJiigienizapao de Caixas e equipamentos
Depbsito de Produtos de Limpeza_________________________
Vestiarios Feminino/Masculino____________________________
Sanitarios Feminino/Masculino

Plataforma de recebimento
Camara de materia prima resfriada
Camara de materia prima congelada
Camara para produtos prontos congelados
Camara para produtos prontos resfnados
Bloqueio Sanitbrio (lava bolas, pia e cabides)
Sala Climatizada de Manipulapao de Caines e
Sala para produgao de Carrie moida
Atendimento de carnes / fatiamento fechado e climatizado
-SaladeFatiamento-climatizadaT-Gom-mesaseequipamentes-separados-paraderivados 
chrneos e lacteos.
Sala de Manipulapao de Produtos Salgados e Defumados
Sala de Manipulacan de Carnes Cruas Temperadas____________________________
Mesa e balance para carnes de aves
Depbsito para Temoeros e condimentos_____________________________________
Depbsito de Embalaqens___________________________________________
Depbsito de produtos Improprios para o Consumo/ Ossos e sebos_________________
Depbsito de Lixo comum_________________________________________________
Sala de higienizapao de Caixas e equipamentos
Depbsitos de produtos de limpeza

‘Vestiarios/Sanitario
tscntono / Administrapao

uente e fria para limpeza dos setores

NC NA
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Derivados
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Escritorio / Administrapao
Sala da lnspe?ao
Agua quente e fria para limpeza dos setores
Cerca de delimitagao do estabelecimento
Pavimentacao das areas de circulapao de pessoas e veiculos

cl;'*'

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDCESTE
ESTADO DO PARANA



ANEXO 1.7

LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

Endere?o:

lnspe<?ao Permanente () Inspepao Periodica ()

/

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

- Procedencia da materia-prima (relacionar os 05 principais municipios fornecedores): - Meio de transporte da materia- 
prima:

Pe-direito: satisfaz? sim () nao ()
Altura da plataforma: satisfaz? sim () nao ()
ImpermeabilizaQao das paredes: "Gressit" ou similar () Azulejo () Cimento liso () Outros ()
Natureza da cobertura: Estrutura: metalica () Estoque () Telhas a vista () aluminio () Amianto () Lage ()
Lavagem de utensilios? sim () nao () manual () mecanico ()
Instalagoes d'agua para limpeza? sim () nao ()
Instalagoes de vapor para limpeza? sim () nao ()

Escoamento das aguas de limpeza? Suficiente () Insuficiente () Precario () 
lluminagao artificial: satisfaz? sim () nao () 
lluminagao natural suficiente? sim () nao ()
Laboratdrio de Recepgao:
Caracteristicas fisicas satisfatorias? sim () nao ()
Equipamentos para analises de rotina: Complete () Incomplete () Ausente () 
Numero de analistas:

4. EXPEDIQAO:
Dimensdes suficientes? sim () nao ()
Caracteristicas fisicas regulamentares? sim () nao ()
Estado geral de conservagdo e higiene: satisfaz? sim () nao ()

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

1. IDENTIFICAQAO
Estabelecimento/denominagao:
Enderego complete:
N° SIM:
Classificagao do Estabelecimento:
Registrado? sim () nao ()

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO - Capacidade de recebimento:
-Produgao horaria: -Produgao mensal:
- Funciona sabado, domingos e feriados? sim () nao ()
- Media de recebimento em ( 

 _ ) - Numero de operarios 

Rodoviario () Ferroviario () Tragao Animal () Outros ()
3. DEPENDENCIAS:

Plataforma de recepgao de materia-prima: sim () nao ()
Independente da expedigao? sim () nao ()

- Natureza do piso: Paralelepipedo () Ferro () Concrete () Gressit ou similar () Lajotas () Liga de "epoxi" () Outros () 
Dimensao suficiente? sim () nao ()

Data do registro:
Localizagao: Zona urbana () suburbana () rural ()
Com estradas laterals sim () nao ()
Circulagao de veiculos internos sim () nao ()
Afastado das vias publicas sim () nao ()
Pavimentagao das areas circundantes? sim () nao ()
Condigao do Responsavel pela Exploragao: Proprietario () Arrendatario () Prestagao de Servigo ()

14-11-51

) - Produgao em(.  
homens mulheres 

Detalhes de Construgao
Ano de construgao:/ 
Ano ultima reforma: /____ ./.
Estilo da Construgao: Vertical () Horizontal ()
Apreciagao geral da construgao:
Boa () Regular () Precaria ()
Tern tecnico especializado, a frente da diregao dos trabalhos industriais: sim () nao ()



DATA:

Ass.Med. Veterinario

ANEXO 1.8

TERMO DE COMPROMISSO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

14.
15.

15.
16.

DELIMITAQAO DO ESTABELECIMENTO: - Cerca () Muro () Outras ()
CONCLUSAO:

Almoxarifado? sim () nao ()
Escritdrio? sim () nao ()
Local para refeiQoes? sim () nao ()

AGUA DE ABASTECIMENTO:
Procedencia: Rede piiblica () Po?o raso () Poqo profundo () Superficie ()
Tratamento: sim () nao ()
Volume disponivel suficiente? sim () nao ()

Qualidade:
Dentro dos padroes fisico-quimicos regulamentares? sim () nao ()
Dentro dos padroes microbioldgicos regulamentares? sim () nao ()
Data de remessa da ultima amostra de agua para exame laboratorial:

REDE DE ESGOTOS:
Tratamento previo? sim () nao ()
Vazao suficiente? sim () nao ()
Tanque de sedimentagao? sim () nao ()

0. FORQA E LUZ:
Constancia: Permanente () Lapses ocasionais () Falta ()
Carga: suficiente () Insuficiente ()
Gerador proprio? sim () nao ()
PRODUTOS FABRICADOS: (Nomenclatura e niimero de registro)11.

D_
2)__
12. DESTINO DOS PRODUTOS
- Principais mercados consumidores:
01)
02)_
13. MEIO DE TRANSPORTS DE MATERIA-PRIMA:
- Caminhao: isometrico () comum () unidade frigorifica () CO2 ()
- Local para lavagem de veiculos? sim () nao () Satisfaz? sim () nao () 

MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS:
1 Caminhao: isotermico () comum ()

6. PRODUQAO DE VAPOR:
- Caldeira? sim () nao () Baixa pressao () Alta pressao () 

No corpo do edificio? sim () nao () 
Alimentagao: dleo () lenha () 
Press3o de vapor: suficiente? sim () nao ()

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES:
Sede para Inspegao? sim () nao () 
Vestiarios e sanitarios com dimensdes suficientes? sim () nao () quantos ()) 
Separados do corpo industrial? sim () nao ()



^2? SS3!

abaixoEu. 

sob n°CPF

. que regulamenta a LeiDecreto Municipal n° dc 

E por ser a cxpressao da verdade. assino o presente, para quo surta seus legais e juridicos efeitos.

Local e data.

Representante Legal do Estabelecimento

ANEXO 1.9

CERTIFICADO

MUNICiPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

14-11-51

assinado(a), inscrito(a) no 
proprietario do estabelecimento . inscrito no 
CNP.I sob o n° ME COMPROMETO a acatar todas as
exigencias contidas na Lei Municipal n° . de, que cria o 
Servi<;o de Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no
n°..., de ... de ...
de .... que dispOe sobre a Inspccao Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, o Decreto 10.468. de 18 de agosto de 2020. que 
regulamenta a Lei n° 1.283. de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n0 7.889. de 23 de novembro de 1989. que dispoe sobre a mspeedo industrial e 
sanitaria de produtos de origem animal, as Icgislacoes e os regulamentos tecnicos de producao. sem prejuizo de outros que venham a ser 
determinados.



Carimbo, sclo ou chancela concedida

n° no Municipio localizado 

classificado sob o numero e

sanitarias, a produzir e comercializar.

dc20 . de 

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

Medtai VctennanoChefe do SIMPreteito Municipal de Santo Antonio du Sudocste

CRMV n° 

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

como
() estabelecimento foi inspecionado, encontrando-sc apto as condi^oes higienicas c

Cerrifica que a empresa  
sob n°

um empreenditnento rcgistrado no Servico de lnspe?ao Municipal (S.I.M.) de

porrador do CNPJ ( ou nome do proprietario c Cl’l')



DECRETO 3955/222

ANEXO 2

MUNICiPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

ANALISE FTSICO QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA Este 
anexo estabelece um procedimento operacional padrao que possibilita garantir a padroniza^ao 
das coletas e envios de amostras para analises fisicas quimicas e microbiologicas de alimentos e 
agua dos estabelecimentos registrados no Servi^o de InspeQao Municipal - SIM. Sao descritos 
os procedimentos realizados para a coleta de amostras, transporte, piano de amostragem e a^oes 
a serem tomadas pelo SIM em casos de desvios, sendo que as analises devem ficar arquivadas 
na sede do Servi^o de Inspe^ao Municipal.
Os programas de redu?ao de patogenos estao vinculados aos sistemas de garantia de 
qualidade. Neste contexto as industrias de alimentos precisam atender o piano de 
amostragem microbiologica e fisico-quimica que visa avaliar os indices de higiene e 
qualidade dos produtos. O bom andamento das atividades industrials converge para bons 
resultados de analises assegurando a qualidade e inocuidade dos alimentos.
As amostras oficiais serao coletadas pelo Medico Veterinario do SIM e os custos das analises 
devem. obrigatoriamente, ser por conta da empresa. A obtenqao correta das amostras, seu 
transporte para o laboratorio e sua prepara^ao para analise sao etapas fundamentais para o 
sucesso de uma analise microbiologica e fisico-quimica. A execu?ao correta dessas tres etapas 
depende da exatidao dos resultados obtidos. As amostras para exame microbiologico devem ser 
enviadas separadas daquelas destinadas ao exame fisico-quimico. Sempre que possiveis as 
amostras devem ser enviadas em sua embalagem original, para evitar modifica^oes em suas 
caracteristicas originals. Quando tai procedimento for inviavel, em fun?ao do volume minimo 
disponivcl para colheita, aceitar-se-a o fracionamento pela pessoa que efetuar, desde o mesmo 
seja realizado em condi^oes adequadas, cabendo nesse caso, ao fracionador da amostra, toda 
responsabilidade pela modifica^ao das caracteristicas iniciais do produto.
Materials necessarios
- Solicita^ao oficial de analise (SOA) - (ANEXO 2.1)
- Caixas Isotermicas
- Swabs de esfregaduras, quando aplicavel
- Gelo ou outra substancia refrigerante
- Embalagens plasticas
- Pita adesiva
- Pape I toalha
- Alcool
- Lacre numerado
Procedimentos de Coletas para Analise Microbiologica e Fisico-Quimica de Alimentos O 
responsavel pela coleta dos produtos deve ter alguns cuidados de Boas Praticas de Coleta ao 
coletar as amostras, lais como: Lavar as maos ao manusear os produtos, limpar com papel toalha 
ao redor da embalagem e tambem, podera passar alcool para uma maior assepsia da embalagem. 
As amostras deverao ser acondicionadas em recipientes limpos e integros na quantidade de 200 
(duzentos) a 300 (trezentos) gramas. O responsavel pela coleta deve preencher a Solicita^ao 
Oficial de Analise (SOA) em uma via, sendo que a la (primeira parte) deve ser anexada ao 
produto e a 2a (segunda parte) deve ficar sob posse de quern coletou. O produto devera ser 
colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres de identifica^ao do 
Service de Inspe^ao e acondicionada dentro de caixa isotermica com gelo (se necessario). Apos, 
lacrar a caixa com fita adesiva e coIocar a identifica^ao do laboratorio (destinatario) e da 
empresa (remetente) na parte superior. Encaminhar para o laboratorio o mais breve possivel. 
Observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigera^ao desde a saida da industria ate a



laboratorio. Fica a cargo da empresa a responsabilidade de enviar a amostra ao

MICROBIOLOGICA:

A(;6es Corretivas: Quando um resultado de analise apresentar-se nao conforme, scrao tomadas 
as seguintes a^oes:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Em casos de resultados de analises microbioldgicas nao conformes, as novas amostras devem 
ser coletadas de forma representativa onde o n (numero de amostras) deve estar conforme 
parametros informados no site do MAPA.
A^des Preventivas: Para evitar desvios nos resultados das analises, a empresa deve executar os 
programas de autocontroles, oriental- e treinar os funcionarios envolvidos no processo. O 
Servi^o de Inspe^ao verificara a afetividade na execu^ao dos programas de autocontrole da 
empresa e programa de treinamentos aos funcionarios responsaveis pela manipula^ao dos 
produtos.

chegada no 
laboratorio.
PARTICULARIDADES:

Quanto a analise fisico quimica, deve ser guardada duas amostras para contra prova em 
caso de resultados nao conformes. Esta amostra deve ser lacrada pelo fiscal e armazenada sob 
responsabilidade da empresa;

Analises microbioldgicas nao ha contra prova;
Nao ha contra prova para produtos que perdem peso por desidrata^ao;
Nao ha contraprova para analises de nitratos e/ou nitrites (Decreto 9013, art. 470);
Nao ha contraprova para analise de quantifica^ao de lactose em produtos lacteos para 

dietas com restriepao a lactose;
Nao ha contraprova quando o produto apresentar prazo de validade exiguo sem que haja 

tempo habil para a realiza^ao da analise de contraprova
* Empresas registradas no SISBI devem utilizar laboratories credenciados pelo Ministerio da 
Agricultura - MAPA. e os registrados no SUSAF-PR em concordancia com a ADAPAR. 
Padroes Microbiologicos e Fisico-Quimicos
As analises requeridas devem seguir os padroes de referencia conforme o Decreto N° 9.013. DE 
29 DE MARQO DE 2017 - Regulamentos da Inspe^ao Industrial e Sanitaria de Produtos de 
Origem Animal; Resolu^ao RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 - Regulamento Tecnico sobre 
padroes microbiologicos para alimentos; Regulamentos Tecnicos de identidade e qualidade 
(RTIQ), Instru^ao Normativa n° 76 de 26 de Novembro de 2018; RDC n° 272, de 14 de mar^o 
de 2019 - uso de aditivos alimentares autorizados para uso em carnes e produtos carneos; 
demais legislatpdes pertinentes a padrdes de analises fisico-qu/micas e microbioldgicas; site do 
Ministerio da Agricultura. em Analises Laboratoriais, acesso em: 
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-Iaboratoriais .
Frequencia das Coletas: Sera realizada ao menos uma analise Microbiologica e Fisico-quimica, 
anualmente de cada produto produzido e agua de abastecimento. Conforme o numero de 
produtos, as coletas serao divididas no ano atraves de cronograma de envio de amostras 
(ANEXO 2.2), descrito nos programas de trabalho do SIM. Caso a empresa nao disponha. em 
sen estoque. do produto a ser coletado, o fiscal deve solicitar a justificativa da nao realiza^ao da 
coleta para anexar ao sen Programa de Trabalho. O fiscal deve ainda manter um controle 
atualizado das analises pendentes e efetua-las assim que houver disponibilidade de produto em 
estoque.
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http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-Iaboratoriais


Observagdes Gerais para resuhcido de analise Microhioldgicci e Fi'sico Quimicci:
Apos a verifica^ao do segundo resultado insatisfatdrio consecutivo do mesmo produto para 
o mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de Fiscaliza^ao (REF). 
Procedimentos de Coletas para Analise Microbiologica e Fisico-Quimica de Agua 
Material Necessario

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

O responsavel pela verificagao do laudo deve avisar imediatamente a empresa e solicitar a 
interdigao da produgao de tai produto, atraves de documento por escrito. A empresa deve tomar as 
agoes pertinentes cabiveis ao desvio.

Deve-se lavrar um RNC e Auto de infragao;
Fazer o recolhimento do produto no mercado, os mesmos devem ser retirados imediatamente 

pelos responsaveis, seguindo o descrito nos programas de autocontrole da empresa e avaliar se a 
empresa contempla no sen Programa de Autocontrole agoes para desvio de analises.

Apos a empresa ter tornado as agoes corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra 
representativa do produto para analise oficial de um novo lote. O lote produzido deve ficar 
sequestrado, sob custodia da empresa. e a produgao do produto deve permanecer interditada ate que 
o resultado da analise apresente-se conforme os padroes exigidos e o SIM faga a liberagao;

A produgao do produto deve ficar interditada ate que o resultado da analise apresente-se 
conforme os padroes exigidos;Apos verificagao do laudo pelo fiscal do servigo de inspegao, deve 
ser emitido documento de liberagao e/ou desinterdigao da produgao e retorno das atividades, 
conforme julgar necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:
Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima. porem nao deve ser interditada a 

produgao.
FISICA QUIM1CA:

O fiscal do SIM e o responsavel pela avaliagao do laudo e sempre que verificar nao 
conformidade deve informal’ imediatamente a empresa atraves de documento por escrito e dependendo a 
causa, grau de desvio e se compromete a saude ou gera engano ao consumidor, deve ser. interditado a 
produgao.do.produto envolvido atraves de Auto de Interdigao.

Deve-se lavrar RNC (obrigatorio) e Auto de infragao dependendo a causa e grau de desvio;
Dependendo a causa, grau do desvio e sempre que comprometer a saude do consumidor. o 

SIM deve solicitar atraves de oficio, o recolhimento do lote do produto, conforme o descrito no 
programa de autocontrole da empresa;

Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a criterio do SIM podem ser enviadas as 
contraprovas para analise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os padroes 
exigidos na legislagao e efetuado a liberagao da produgao; se a contraprova apresentar-se nao 
conforme devera ser efetuado auto de infragao.

Nos casos em que nao existe contraprova, as empresas devem tomar as agoes corretivas e 
o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote do produto para analise oficial. O lote produzido 
deve ficar sequestrado, sob custodia da empresa, e a produgao do produto deve permanecer 
interditada ate que o resultado da analise apresente-se conforme os padroes exigidos e o SIM faga a 
liberagao.

Apos verificagao do laudo pelo fiscal do servigo de inspegao, deve ser emitido documento 
de liberagao e/ou desinterdigao da produgao e retorno das atividades. conforme julgar necessario.

Particularidade para produtos curados\maturados:
Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porem nao deve ser interditada a 

produgao;
0 SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole agoes para 

desvio de analises; A empresa deve apresentar as agoes corretivas para o desvio ocorrido;
O SIM deve efetuar a coleta da contraprova. caso esta apresentar desvio, deve ser efetuada 

a coleta de 05 (cinco) amostras de lotes consecutivos apos o lote de desvio.
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Nao abrir os frascos ate o momento da colheita.
Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto. 
Ser breve na colheita.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Para as empresas com S1SBI devem ser requeridas todas as analises listadas abaixo: - Para 
as empresas registradas somente no SIM com abastecimento de agua publica deve-se solicitar no 
mi'nimo as analises assinaladas com o asterisco (*);

Para as que se abasteccm de agua proveniente de fonte ou po^o. solicitar todas as analises.

Solicita^ao oficial de analise (SOA)
Alcool 70%
Gaze ou algodao hidrofilo
Isqueiro
Frascos especificos para cada tipo de analise. (Qbs. O cloro presente na agua coletada para 

analise microbiologica deve ser neutralizado imediatamente atraves da adi^ao de tiossulfato de 
sodio, para impedir a continua?ao de seu efeito bactericida sobre a microbiota presente).

Procedimento de Coleta:
Cuidados necessarios/ na bora da coleta assegurar-se que a torneira e as maos nao toquem a 
parte interna do frasco e da tampa. Amostras nao analisadas imediatamente devem ser 
estocadas sob refrigera^ao de 2°C a 8°C, nunca congelar as amostras: amostras de agua 
clorada devem ter cloro residual neutralizando imediatamente apos a coleta (adicionar 0.1% 
de soluQao de tiossulfato de sodio 10%), para impedir a continua^ao de seu efeito 
bactericida sobre a microbiota presente. OBS.: alguns laboratorios fornecem frascos com 
Tiossulfato de Sodio suficiente para o volume de agua a ser coletada.
Coleta de Agua da Torneira:
Limpeza da torneira: abrir a torneira e deixar a agua escoar por urn periodo de I a 2 minutos 
antes da coleta, fechar a torneira; com auxilio de uma gaze ou algodao umedecido em 
solugao detergente neutro diluido friccionar toda a extensao da torneira interna (bocal) e 
externamente retirando poeira e sujidades; enxaguar abundantemente retirando todo o 
residual de detergente. Desinfec^ao da torneira: embeber um algodao ou gaze em alcool 
70% e friccionar toda extensao da torneira durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de 
metal ou ago inox, flambar. com auxilio de uma chama a parte interna e externa da torneira, 
durante 40 segundos. Coleta da Agua:
Apos limpeza e desinfecgao, abrir a torneira e deixar escoar a agua da tubulagao por um periodo 
de 1 a 2 minutos; abrir o frasco esteril e coletar rapidamente a amostra, ate a altura do gargalo; 
fechar o frasco imediatamente, identifica-lo com a etiqueta de idcntificagao. onde devem ser 
preenchidos os dados referentes a descrigao do produto, data de coleta e empresa. O responsavel 
pela coleta deve preencher a Solicitagao Oficial de Analise (SOA) em uma via. sendo que a la 
(primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao laboratorio e a 2a (segunda parte) 
deve flcar sob posse de quern coletou (fiscal do SIM). O frasco deve ser colocado em uma 
segunda embalagem de plastico. fechado com lacres numerados de identificagao do Servigo de 
Inspegao e acondicionado dentro de caixa isotermica com gelo.
Transporte das Amostras: Enviar ao laboratorio no menor tempo possivel (nunca maior que 
24 boras entre coleta e chegada ao laboratorio para aguas tratadas). O transporte deve ser 
feito no maximo a 6° C (utilizar recipiente isotermico com gelo. Amostras em temperatura 
ambiente 12 boras para o transporte).
Cuidados Gerais:

As amostras devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, no volume 
requerido pelo laboratorio. Nunca congelar a amostra.

Cuidar para que esta nao fique vazando.
Cientificar-se que a mesma foi bem identificada.
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PRODUTO

MICROBIOLdGICA Portaria de Consolida<;ao nl 5, Anexo XX.

FiSICO-QUIMICA

AGUA DE 
ABASTECIMENTO

AGUA DE 
ABASTECIMENTO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PARAMETRO
* Coliformes termotolerantes 

ou Escherichia coli

Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5. Anexo XX. 
Portaria de Consolidagao n° 5. Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n' 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5. Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX. 
Portaria de ConsolidaQao nJ 5, Anexo XX.

_______ REFERENCIA LEGAL
Portaria de ConsolidaQao n° 5, Anexo XX

Para os Services de Inspe^ao que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisao (com 
certificado de calibra^ao e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) e 
facultativa a solicita^ao de ambas as analises, pH e cloro residual livre em laboratorio terceirizado. 
devendo constar o resultado da analise realizada in loco na Solicita^ao Oficial de Analise no campo 
Observances. Nos demais casos, e obrigatoria a solicitanao dessas analises juntamente com as 
demais aos laboratories terceirizados:____________________________________________

ANALISE

* Coliformes totais
Aluminio______

Amonia (como NHs)
• Cloro residual livre
______ Cor________

Dureza total_____
Ferro 

_____ Nitrato_______  
Nitrito_
________*pH________  

Solidos dissolvidos totais 
________________________________________ * Turbidez_______

A^OES PREVENTIVAS: Para evitar desvios nos resultados das analises, a empresa deve executar 
o programa de autocontrole (controle de caplanao, tratamento e distribuinao da agua de 
abastecimento) e oriental- e treinar os funcionarios envolvidos no processo. O Servi^o de Inspenao 
verificara a afetividade na execunao dos programas de autocontrole da empresa e programa de 
treinamentos aos funcionarios responsaveis pelo monitoramento.
A^OES CORRETIVAS: Em caso de constatanao de nao conformidade nas analises laboratoriais de 
agua. o servidor do SIM deve avisar imediatamente a empresa e dependendo a causa e gran do desvio. 
se gerar algum risco a saude do consumidor, suspender a produnao e comercializanao dos produtos. 
Lavrar urn RNC (obrigatorio) e Auto de Infranao dependendo a causa e grau de desvio. A empresa deve 
verificar e analisar os provaveis motives que causaram o desvio e realizar a verifica?ao de caixas e 
fontes de agua. Tomadas a medidas cabiveis pela empresa, realizar nova coleta de agua. Quando a nao 
conformidade constatada gerar algum risco a saude do consumidor, alem dos itens citados acima, fazer 
o recolhimento dos produtos no mercado, os mesmos devem ser retirados imediatamente pelos 
responsaveis da empresa, seguindo o descrito nos programas de autocontrole da empresa. Dos produtos 
recolhidos, deve-se enviar uma amostra de cada tipo de produto para analise e assim verificar se 
tambem nao esta alterada. Sendo o resultado da analise negativa libera-se para venda, caso contrario, 
devem ser descartados todos os produtos. O resultado da nova analise da agua estando conforme, o SIM 
emitira urn documento de libera^ao e/ou desinterdi(?ao (quando aplicavel). Devera ser mantido urn 
historico que contenha todas as altera^oes realizadas, sendo preenchido a cada modifica^ao: a versao, a 
data, a pagina e a natureza da mudan^a.



ANEXO 2.1
01 - laboratOrio 03 - N DA SOA /ANO

Mibrobioldgica

04 - N DO SIM

08 - N DO PROD.07- MA RCA06 -RliGISTRO05- PRODI TO

15 - DA TA/11ORA DA COLETA14 - TAMANI IO DO LOTE13 - N DO LOTE

N DO LACRE CON I RAPROVAS:N DO 1ACRE:

17 - DATA DA REMESSA
AmbienteResfriadoTemperatura C

18 - ANALISES(S) REQUERIDA(S) - CODlGQ(sj'

19 - OBSERVANCES

20 - ASS. E IDEN I II ICANAO DO RESPONSAVEI. PELA COLETA

23- IDENTIFICAQAO DO IABORATORIO22- DATA E IIORA DO RECl-BIMENTO DA AMOS I RA

Dccomposi^SoResfriado AmbienteCristais de geloCongelado sdlido

25-OBSERVANCES

26-ASS1NATI RA E IDEDN1II ICANAO DO RESPONSAVEI. PE1.O ES TAHELECIMENTO

1 PARTE - LABORATbRIO

N da SOA/ANO

30-N do SIM

31 - ANALISES REQUERIDAS

- N DO LACRE DAS CONTRAPROVAS- N do LACRE

32 - ASS, E IPENTIFICAgAo DO RESPONSAVEL PELA COLETA

2" PARTE SIM

ANEXO 2.2

Cronograma de envio de amostras para analises Fi'sica Qui'mica e Microbioldgica de alimentos e agua.
Agua

Agua

11 - DATA DE 
eabricanAq

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

12-DATA DE 
VA1.IDADE

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE 
DEPARTAMENTO DE INSPEIJAO MUNICIPAL - SIM/POA 

SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE SOA

PREFEITURA MUNICfPAL DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE 
DEPARTAMENTO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM/POA 

SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE SOA

21 - ASS. E IDENTT1 ICANAO DO RESPONSAVEI. PECO 
ESTABELECIMENTO 

16-T EMPI-RATI RA/CONDINCES DO LOTE NA COLETA 
Congelado solido

ANO:
M6S:

24 - TEMPERATI RA DA AMOSTRA 
Temperatura C

____Fisico-Qu[imica
02 - RESPONSAVEL 1*1.1-A
COLETA

____________H-n-M
28-PRODUTO
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Queljo Colonial__________
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DECRETO N° 3955/2022

ANEXO 3

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE - P.A.C.:

3.1 - PRQCED1MENTOS PARA IMPLANTACAO:

1 - Manutengao de instalagoes e equipamentos
O programa de manutengao de instalagoes e equipamentos deve ser desenvolvido a criterio da 
diregao das empresas, contemplando as agoes preventivas, preditivas e/ou corretivas. As 
empresas devem levar em consideragao que houve aprovagao do projeto arquitetonico, 
acompanhamento da construgao do predio e da instalagao de equipamentos e o encerramento 
desse processo com a elaboragao de urn Lando de Inspegao pelo Servigo de inspegao. Dessa 
forma, os estabelecimentos devem manter as instalagoes/equipamentos na forma e nas condigdes 
em que foram aprovados, de acordo com o referido laudo. Devem ser preservadas as estruturas 
originais, seus acabamentos e sua funcionalidade. No programa de manutengao devem estar 
descritos os procedimentos de monitoramento e suas frequencias e estes devem identificar, o 
mais rapido possivel, as situagdes que demandam agdes imediatas.

Os autocontroles compreendem as Boas Praticas de Fabricagao - BPF e os Procedimentos 
Padronizados de Higiene Operacional - PPHO. Todo processo de produgao e composto de 
diversos subprocessos, todos eles influenciando na qualidade do produto final. Neste caso, 
agrupam-se os mesmos em quatro categorias: materias-primas, instalagdes e equipamentos, 
pessoal e metodologia de produgao, formando-se os Programas de Autocontrole, que devem 
ser submetidos rotineiramente a verificagdes, avaliagoes e revisdes, a saber:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

2 - Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias
Devem existir vestiarios e sanitarios em numero suficiente e de tamanhos adequados ao numero 
de trabalhadores das industrias e estes devem estar instalados de forma que nao tenham acesso 
direto a areas de recepgao/processamento/ armazenamento. Seus equipamentos devem ser 
suficientes para satisfazer as necessidades da demanda e sempre devem estar organizados e em 
condigdes higienicas adequadas a urn estabelecimento produtor de alimentos. Devem existir 
armarios on outro mecanismo para a guarda de roupas e objetos pessoais em numero identic© ou 
maior que o de funcionarios, nao devendo, neste caso, serem usados para a guarda de materiais 
que nao sejam roupas e de uso pessoal. Os calgados devem ser guardados separados das roupas. 
Quando da instalagao de vasos sanitarios e/ou mictdrios, estes devem funcionar perfeitamente, 
sempre provides de e lavatories (pias e torneiras) e papel toalha nao reciclavel, ou outra forma 
de absorvente higienico para a secagem das maos ou metodo de secagem alternativo, assim 
como detergente e sanitizante apropriados para as maos devendo ser mantidos nas condigdes 
mais rigorosas de higiene. A lavagem das maos e antebragos e compulsoria quando da saida de 
vestiarios. sanitarios e mictdrios e antes de entrar nos locals onde sao manuseados e processados 
materias-primas, produtos e subprodutos. Os uniformes e aventais tambem devem ser protegidos 
de contaminagdes quando esses locais forem utilizados. Nos acessos as areas industrials, e 
obrigatdria a instalagao de barreiras sanitarias em numero adequado ao contingente de pessoas 
que ali trabalham. Estas consistem no conjunto formado por dispositive com torneira com agua, 
escova e detergente para lavagem de calgados, denominada lava botas (devem ser do tipo solo), 
torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das maos e antebragos e tambem 
dispositivos com toalhas de papel nao reciclavel e com desinfetante para a secagem e 
sanitizagao das maos e antebragos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento 
que nao utilize as maos. Devem existir cestos com tampas articuladas e de abertura e 
fechamento tambem nao manual para o deposit© das toalhas de papel nao reciclado
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utilizadas. As barreiras sanitarias devem ser instaladas em locals estrategicos. de forma que 
as pessoas, quando acessarem as areas industrials, sejam obrigadas a higienizarem os 
cal^ados, as maos e antebra?os. Quando se tratar da produ^ao de produtos com baixa 
atividade de agua (Aw) (exemplo: leitc em po, queijo ralado, mel) dispensa-se o uso de lava 
botas. O mesmo pode ser substituido pela troca de cal^ados ou pelo uso de protetores 
especificos para essa finalidade, neste ultimo caso. de uso unico.

3 - lluminacao
Controle da manuten^ao e funcionalidade da lluminacao, todas as areas industrials devem 
apresentar-se iluminadas com intensidade adequada nas areas de recepcao. processamento, 
manipulacao, armazenamento e inspe^ao de materias-primas e produtos e em todos os local’s 
onde sao executados procedimentos de limpeza e sanitizacao de instances, equipamentos e 
utensilios. assim sendo ainda. nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios, de forma que 
seja possivel realizar com eficiencia as avalia^des dos procedimentos de higienizacao.
A intensidade da luz deve permitir a visualiza^ao de contaminapoes nas materias-primas, 
produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da luz nao deve distorcer 
a cor dos produtos e materias-primas e a disposi?ao das lampadas deve ser de maneira tai 
que nao ocorram areas de sombreamento. Deve existir lluminacao natural e artificial 
suficientes. nao sendo esta ultima dispensada pela existencia da primeira. Todas as 
luminarias devem ser providas de protetores contra quebra de lampadas.

4 - Ventilacao
Vapores, condensates, formacao de gelo, sao aceitaveis nas industrias quando inevitaveis e nos 
casos em que nao sejam fonte de contaminacao cruzada. causando alteracdes de materias-primas 
e produtos. As instalacoes devem ser construidas e mantidas de maneira que ocorram as 
menores variacdes possiveis de temperatura e umidade entre elas. e quando isto nao for possivel, 
que no ambiente industrial existam mecanismos de controle da formacao de condensacao, neve 
e gelo. Atraves da ventilacao consegue-se controlar o excesso de umidade. que se apresenta 
como vapor, condensates e formacao de gelo, que podem propiciar odores indesejados, assim 
como condicdes ambientais insalubres das dependencias industrials. A formacao de vapor, neve 
ou gelo tambem e inconveniente nos local's de armazenagem de materias-primas e produtos 
acabados, devendo ser controlada de forma preventiva. Ja, quando a formacao de vapores, 
condensates e gelo sao previstas e ha possibilidade de alterar as materias-primas e produtos. ou 
criar situates insalubres, contribuindo para a contaminacao cruzada, ou ainda, interferindo ou 
dificultando as acoes do Service de Inspecao, o estabelecimento deve fazer essa previsao, assim 
como deve descrever em sens manuais as formas de controle dessas situates, de forma a 
garantir que materias-primas e produtos nao sofram alteracdes e que os ambientes sejam 
conservados livres de condicdes insalubres e que nao corram situates que possam diflcultar os 
trabalhos do Service de Inspecao.
O conforto termico dentro das instalacoes deve ser observado. principalmente nos periodos 
em que os trabalhos sao realizados

5 - Captacao, tratamento e distribuicao da agua de abastecimento
Capitulo especial reserva-se a agua de abastecimento das industrias, por ser ela utilizada nos 
processes de limpeza e sanitizacao de instalacoes, equipamentos e utensilios. que, em 
diversas situates, suas superficies entram em contato com as materias-primas, produtos e 
embalagens, alem de muitas vezes participar na diluicao de ingredientes e aditivos, servindo 
de veiculo. O controle da qualidade da agua utilizada pelos estabelecimentos e fundamental 
para os processes fabris garantirem inocuidade.
Os estabelecimentos devem dispor de agua em quantidade e qualidade suficiente as suas 
necessidades de limpeza e sanitizacao, tambem para o prepare de solutes utilizadas nos 
processes produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processes, devendo ainda, 
atender a legislate vigente que rege o assunto. Os estabelecimentos podem ter sen
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7 - Controle integrado de pragas
Referente ao controle integrado de pragas, o foco das empresas deve ser em evitar a 
forma^ao de condi^oes que favore^am o desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores, 
alem de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industrials. As areas externas devem 
ser mantidas livres de acumulos de agua, residues de alimentos, nao devem apresentar 
situates ou locais que possam servir de abrigos para insetos e roedores, assim como

fomecimento de agua atraves de rede publica de abastecimento ou esta ser proveniente de fonte 
propria de abastecimento. como po<;os perfurados ou coleta de mananciais superficiais. Quando 
a origem da agua e a rede publica de abastecimento, por sofrer ela tratamento em esta?ao 
propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar aten^ao ao seu armazenamento e 
distribui^ao, procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminavao. Para garantia 
do processo de controle. periodicamente os estabelecimentos devem analisar agua coletada no 
ponto de entrada dos reservatorios. Quando constatados niveis de cloro residual livre (CRL) 
abaixo do permitido pela legisla^ao, os estabelecimentos devem ter condi^des de realizar uma 
reclora?ao, de forma a garantir os niveis minimos exigidos. Quando uma nao conformidade no 
resultado de analise for verificada, deve-se reavaliar o processo de controle da qualidade da 
agua. repetindo-se nova colheita para verificar se as correQdes adotadas restabeIeceram as 
condi^des ideais. Nos casos em que o abastecimento de agua provenha de fonte propria e a agua 
seja de manancial de superficie, os estabelecimentos devem inspecionar o tratamento realizado. 
verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de tratamento, comparando-se 
os resultados. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de capta^ao da agua, identificando-se 
possiveis fontes causadoras de poluiqao, como outras industrias, atividades agricolas e o 
consequente uso de agrotoxicos, etc.. Com base nessas informa^oes, determina-se a frequencia 
das analises de controle e seu monitoramento. Quando os mananciais forem subterraneos deve- 
se verificar sua localiza^ao, profundidade e de que forma estao protegidos contra a infiltra^ao de 
agua da superficie. Para este tipo de agua, realiza-se apenas parte do tratamento. ou seja, a 
desinfec^ao. Mesmo assim, deve-se ter cm maos resultados de analises laboratoriais, pois eles 
servirao de base para definir a forma de tratamento mais adequada e seu monitoramento. Nos 
casos em que a agua de superficie tenha acesso aos po^os, ela deve permear. no minimo, 6.5 
metros de solo para depois contribuir com o manancial. A clora^ao da agua deve ser feita de 
forma automatica. atraves de cloradores eletronicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta 
que sejam acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento, de preferencia, alarme 
sonoro e/ou visual. A clora^ao deve ser de tai maneira que seja possivel sua distribui^ao 
homogenea em todo o volume do reservatorio, devendo o PH ser inferior a 8.0 e o tempo de 
contato entre cloro e agua, nao inferior a 30 minutos. Na distribuiqao o PH deve estar entre 6.0 e 
9,5. As empresas devem realizar analises da agua de abastecimento como parte de sens 
autocontroles. Quanto a rede hidraulica, esta deve ser projetada, construida e mantida de forma a 
nao apresentar pontos de pressao negativa no sistema. evitando-se a entrada de containina^des 
por suc^ao quando da ruptura de tubula?oes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser 
instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressao interna das tubulates 
sempre positiva. Na rede de distribui^ao nao podem existir fins de linhas bloqueados, onde a 
agua nao circule livremente, como e o caso quando e eliminado um ponto de saida de agua e a 
tubula^ao nao e retirada. Isso contribui para possiveis acumulos de contaminafdes nos 
locais onde a agua fica estagnada.

6 - Aguas residuais
No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de escoamento. atraves 
de caimentos adequados dos pisos, de canaletas e tubulagoes com dimensdes apropriadas e 
identificadas para sua condugao, evitando empogamentos e seu cruzamento com a rede de 
agua de abastecimento. Nos locais onde ha descarga de agua e de outros liquidos, deve ser 
dada especial atengao a drenagem dos mesmos, evitando a formagao de condigoes sanitarias 
indesejaveis que possam prejudicar materias-primas e produtos. No sistema de recolha das 
aguas utilizadas, devem existir ralos sifonados para impedir o refluxo de gases.



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

situates que propiciem a reprodu^ao destes. De forma a evitar o acesso as areas industriais, 
as janelas devem estar protegidas por telas milimetricas, assim como as portas que dao 
acesso aos exteriores serem providas de mecanismo de fechamento automatico, fazendo uso 
de cortinas de ar on outros mecanismos aprovados pelo Servi^o de Inspe^ao. quando 
necessario. Deve ser evilado o uso de lampadas de vapor de mercurio, principalmente perto 
de portas e janelas, dando-se preferencia as lampadas de vapor de sodio. No uso de 
armadilhas para atrair insetos, deve-se utilizar a luz ultravioleta, devendo estas ser instaladas 
em locals que nao sejam visiveis desde as areas externas das industrias. nao sendo 
recomendada sua instala^ao nas dependencias em que sejam manipulados on armazenados 
materias-primas, ingredientes, embalagens e produtos. O monitoramento do controle de 
integrado de pragas pelas empresas deve ser diario, inspecionando-se as areas internas na 
busca de indicios da presen^a de pragas, como pelos e fezes e dispositivos de captura 
eventualmente instalados, estes ultimos, servindo para o monitoramento da eficiencia do 
programa de autocontrole. Deve-se ter em mente que, a observancia de insetos no recinto 
industrial e uma evidencia de que ha falhas no sistema. Externamente, os estabelecimentos 
devem monitorar se, com o passar do tempo, formam-se condi^oes favoraveis ao abrigo e 
proliferaqao de insetos e roedores, assim como a distribuifao de iscas em lugares 
estrategicos, o consumo e a reposi^ao das mesmas e as condi^oes em que sens reservatorios 
sao mantidos, devendo seus registros ser em formularios proprios e revistos periodicamente 
por pessoa designada, de forma a comprovar o cumprimento e o monitoramento do 
programa. alem de avaliar a eficacia das a<;6es corretivas, quando necessarias.

8 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO
Sao procedimentos descritos. praticados e monitorados de forma a estabelecer uma rotina de 
a<?6es para evitar a contamina?ao direta on cruzada e altera^oes indesejadas nas materias- 
primas e produtos, preservando suas qualidades originals antes, durante e depois das 
operates industriais. Eles objetivam evitar qualquer tipo de contamina<?ao nas materias- 
primas e produtos, causadas pelo contato com superficies de equipamentos, utensilios, 
instrumentos e manipuladores. Como parte de seus autocontroles, de forma a terem os 
ambientes de seus processos produtivos sob controle. diminuindo os riscos de contaminaqoes 
e garantindo a inocuidade de suas materias-primas e produtos, as industrias devem controlar 
a limpeza e sanitiza^ao atraves de procedimentos pre-operacionais e operacionais. O 
monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pre-operacional (PPHO pre- 
operacional) deve ser realizado logo apos o termino da limpeza, devendo-se verificar se os 
procedimentos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito no programa 
do PPHO pre-operacional. assim sendo da mesma forma para os procedimentos 
operacionais (PPHO operacional). Os programas de autocontroles devem prever a limpeza e 
higieniza^ao de determinados equipamentos, instrumentos e utensilios durante as operates 
industriais. alem da retirada destes. quando necessario. Os registros das limpezas e 
sanitizaQoes devem ser diarios. O piano de PPHO deve ser urn compromisso da alta dire^ao 
das empresas com a manutenqao da higiene, devendo ser formulado por seus 
administradores e proprietarios. em conjunto com o responsavel tecnico que, em ultima 
instancia, sao os responsaveis por sua implanta^ao e monitoramento. No PPHO devem ser 
descritas quais as formas de manuten^ao/conserva^ao, do ponto de vista higienico, as 
instala^oes, os equipamentos e utensilios, a frequencia dos procedimentos de higiene antes, 
durante e depois das operaqdes. Deve ser descrita a forma de controle do uso de detergentes 
e sanitizantes. as formas dos diversos monitoramentos e suas respectivas frequencias. 
Tambem deve contemplar a forma e a frequencia das a^oes preventivas e das corretivas, 
quando ocorrerem desvios ou altera^oes tecnologicas. e o destino das materias-primas e 
produtos, quando apresentem-se em desconformidade ou sejam consequencia de processos 
de fabrica^ao insalubres. Devem estar descritas as formas de implementa^ao e manutengao 
do Plano, as formas de registros. os modelos de formularios utilizados para os registros e 
monitoramentos, assim como para registro das a^oes corretivas adotadas. Todos os 
documentos devem ser datados e assinados. Por ultimo, deve-se descrever de qual forma as
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empresas manterao os registros (integridade), qual o tempo irrinimo de manutenqao dos 
mesmos, nao devendo aqui, ser inferior a doze meses, de que forma estao acessi'veis aos 
Services de Inspeqao. devendo ser manlidos em local de facil acesso ao orgao fiscalizador.

9 - Higiene, habitos higienicos, do treinamento e saude dos operarios
No controle da higiene, dos habitos higienicos, dos treinamentos e saude dos operarios, as 
empresas devem garantir que todas as pessoas. ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem 
as areas de produ?ao, alem disso, sempre que necessario, realizem a lavagem das maos e 
antebra^os, que deve ser seguida da desinfec^ao dos mesmos, devendo estes procedimentos 
terem dura^ao minima de vinte segundos. Para isso, em cada local citado. devem estar instaladas 
torneiras e pias com detergente e desinfetante, em numero suficiente, de forma que no minimo, 
dez por cento das pessoas que trabalham na industria. possam utiliza-las ao mesmo tempo, 
devendo elas estar posicionadas estrategicamente. Na lavagem das maos devem ser lavados 
minuciosamente os dedos, os espaqos interdigitais e as regides das unhas, prevendo-se situaqdes 
em que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, alem das maos e antebra?os, 
tambem elas devem ser objeto de lavagem e higieniza^ao. Todas as pessoas, que de uma forma 
ou outra, estejam envolvidas na recepqao. processamento, industrializa^ao, transforma^ao. 
embalagem, armazenagem, carregamento e transpose, assim como as superficies que entram em 
contato com materias-primas e produtos de origem animal, devem sofrer higieniza^oes 
adequadas de forma a nao alterar os mesmos. Devem ser monitorados os habitos higienicos do 
pessoal, nao podendo os manipuladores espirrar, tossir, falar sobre materias-primas e produtos 
de origem animal, nem coqar ou tocar em locals contraindicados, dessa forma, diminuindo o 
risco de contaminaiades de materias-primas e produtos de origem animal. O uniforme do pessoal 
deve ser de cor clara. trocado diariamente ou com frequencia maior, se houver necessidade e 
naqueles casos em que ocorra a contamina^ao do mesmo, de forma a evitar a contamina?ao 
cruzada com materias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasioes em que outros dispositivos 
precisem ser utilizados para evitar essa contamina$ao, como por exemplo. o uso de aventais, 
deve haver essa previsao nos autocontroles. Nos casos em que urn mesmo operario, quando 
factivel, trabalhe numa area suja e numa area limpa. como. por exemplo, recepqao e produ^ao. a 
troca de uniformes e imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de produgao, assim 
sendo para a lavagem e sanitizagSo das maos e antebraqos. A saude dos operarios deve ser 
controlada diariamente. devendo os mesmos, so serem admitidos dentro das areas de 
manipula^ao de materias-primas e produtos, depois da apresenta<;ao das carteiras de saude. que 
devem estar tolalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionarios, pelos medicos, 
apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas mesmas a expressao “apto a manipular 
alimentos”. Quando da presen^a de doen^as infecciosas, feridas abertas. lesdes purulentas, ou 
quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de doen^a ou agente causador de 
toxiinfec<?des, ou outra fonte de contamina^ao, que possam causar risco a saude, deve ele ser 
afastado da fun?ao ate enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude dos 
operarios devem estar a disposiqao dos Services de Inspe^ao de forma permanente. devendo os 
estabelecimentos ter planilhas de controle. por se<;ao da industria, onde conste a rela^ao dos 
funcionarios. a data de admissao, a data de renovaqao dos exames medicos e consequentemente 
da carteira de saude. a data da transferencia dos funcionarios para outros setores, os turnos e 
horarios de trabalho dos funcionarios nos diferentes setores da industria. de forma que o Service 
de Inspe^ao tenha uma rastreabilidade da atua^ao de cada urn. Quanto aos treinamentos dos 
funcionarios, eles devem ser realizados como pre-requisito para que os mesmos desempenhem 
sua fiin^ao, ou seja, em sua admissao. eles so podem assumir uma determinada fun^ao depois de 
terem sido treinados especificamente para tai. devendo existir documento formal de 
comprova^ao do mesmo, sendo que este deve ser atualizado anualmente. Durante esse 
treinamento. devem ser dadas orientates sobre os procedimentos sanitarios operacionais (PSO) 
e sobre o PPHO (pre e operacional), devendo tudo isso constar no documento formal de 
treinamento. alem do ciente do funcionario. Tambem as empresas devem treina-los no 
desempenho dos monitoramentos e das verifica^oes dos autocontroles e de sens registros. na 
tomada de decisdes quando da ocorrencia de desvios dos programas. assim como para que
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tenham ciencia de sua importancia para o cumprimento das inetas. Devem ser previstas 
simula^oes de execu^ao de monitoramentos, verifica?des e tomadas de decisao no easo de nao 
conformidades dos procedimentos propostos, sendo as mesmas registradas, podendo servir 
conio terramenta de fiscaliza?ao pelos Services de Inspe^ao. Todos esses treinamentos e 
registros devem constar nos autocontroles.

1 I - Materias-primas, ingredientes. material de embalagem e rastreabilidade
Os estabelecimentos devem. na recepgao das materias-primas. documentar sens procedimentos 
de autocontrole de forma a detalhar sua origem, as condigdes de armazenamento, a integridade 
das embalagens e recipientes, sua identifica^ao, as temperaturas de armazenamento e as 
situagdes de risco de contaminagao cruzada, sendo esses itens tambem aplicaveis aos 
ingredientes e aos materiais das embalagens e rotulagem, quando for o caso. Tambem devem ser 
descritos nos autocontroles. os cuidados nos procedimentos de manipula^ao das materias-primas 
durante as transferencias para as diversas segdes das industrias, de forma a preservar a 
integridade das embalagens e recipientes, evitando a exposigao do conteudo, de forma a 
prevenir possiveis contaminagdes. Especial atengao deve ser dada as condigdes de manutengao 
de estrados e prateleiras de depdsito. Deve existir autocontrole da manutengao das embalagens, 
identificando situates em que elas possam softer contaminagdes fisicas, quimicas e/ou 
biologicas, devendo-se mante-las em local limpo, seco, protegido de poeira, insetos. roedores, 
de outras pragas, ou outras situagdes que possam gerar containinagdes cruzadas ou alteragdes 
das materias-primas, ingredientes e produtos. Aquelas que entram em contato direto com os 
produtos devem ser armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas 
embalagens originais, protegidas de possiveis contaminates ambientais. As embalagens 
danificadas. perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, 
devem ser inutilizadas. As embalagens secundarias tambem devem ser armazenadas em local 
separado. Para as embalagens. os estabelecimentos devem informar por escrito, ate dez dias de 
sua compra, aos Services de Inspegao. Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena- 
los em local proprio para esse firn, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e,

10 - Procedimentos sanitarios das operaeoes - PSO
No que se tange aos procedimentos sanitarios das operates - PSO - os estabelecimentos devem 
providenciar para que todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos de 
trabalhos e outros, que entram em contato com materias-primas e produtos. estejam limpos e 
sanitizados. As instalagoes, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que nao entram em 
contato direto com materias-primas e produtos, mas que podem participar de alguma forma para 
que ocorra contaminagao cruzada nestes, tambem devem apresentar-se limpos e sanitizados na 
frequencia necessaria. de forma a mante-los em condigdes higienico-sanitarias satisfatorias. 
Deve-se ter em mente que este quesito pode ser contemplado no autocontrole do PPHO 
operacional, dependendo como cada estabelecimento elabora seus autocontroles.
As materias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de qualquer tipo de 
altera^des durante as recep^oes. os processamentos, manipula?oes, armazenamentos, 
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos 
estabelecimentos.
Os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes. os coadjuvantes de fabrica^ao e 
outros similares utilizados pelas industrias, devem ser seguros, isto e, atoxicos e 
comprovadamente efetivos nas conduces de uso. devendo eles. serem utilizados, preparados e 
armazenados de maneira que nao sofram altera^des nas suas condi^oes ideais de uso. nao 
alterem materias-primas e produtos e nao gerem situates que possam comprometer as boas 
conduces higienico-sanitarias das operaeoes. Todos eles devem estar registrados nos orgaos 
competentes e os estabelecimentos precisam desenvolver urn controle interno, informando os 
nomes comerciais. suas composites, os numeros de registro. o orgao em que estao registrados, 
se sao isentos de registro, quando for o caso, suas finalidades, as quantidades adquiridas, a 
forma de uso e as quantidades utilizadas nas misturas ou solutes, etc.
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Os estabelecimentos que recebem leite como materia-prima devem cumprir o que determina 
a Instru^ao Normativa n- 77, de 26 de Novembro de 2018, do Ministerio da Agricultura, 
Pecuaria e Abastecimento, on outras nonnas que venham a substitui-la. Descrever o piano 
de qualifica^ao de fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do leite, dependendo do 
tipo do estabelecimento. com criterios para sele^ao e destina^ao da materia prima de acordo 
com a legisla^ao vigente, entre outros itcns descritos na norma e em oficios internos. Deve 
ser descrito no programa os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a 
recupera^ao do historico. da aplica^ao ou da localiza^ao de uma atividade. ou um processo, 
ou um produto ou uma organiza^ao, por meio de informa^oes previamente registradas. 
Rastrear e manter os registros necessaries para identificar e informar os dados relatives a 
produ^ao, a origem e ao destino de um produto.

12 - Controle das temperaturas
Os estabelecimentos devem descrever em sens autocontroles as formas de controle da 
manuten^ao das temperaturas nos ambientes, de maneira que nao se alterem as temperaturas 
das materias primas, ingredientes e produtos. Determinadas fases dos processos industrials 
devem ter sua temperatura ambiente controladas, para que nao ocorram altera<;6es nas 
materias primas, ingredientes e produtos, como e o caso do descongelamento das carnes. 
Essas situates devem ser previstas pelos estabelecimentos, monitoradas, controladas e 
todas as acoes registradas em planilhas proprias, por pessoal capacitado e responsavel por 
tai. Os registros devem ser executados preferencialmente por aparelhos termo registradores 
de a?ao constante, instalados nas camaras frigorificas, nos tuneis de congelamento, nas salas 
de desossa. nos esterilizadores de facas, etc. nas situates em que nao existam 
equipamentos para registro constante das temperaturas, as mesmas podem ser controladas 
atraves de verificacoes/inspe^oes frequentes e consequentes registros de sen controle. 
Quando este for o caso, a frequencia maxima dos controles das temperaturas e a cada bora 
de trabalho/abate/processamento/industrializa^ao. Devem existir mecanismos de controle da 
varia^'ao das temperaturas e mecanismos para identificar quando os mesmos nao estejam 
funcionando de forma correta. de maneira que possam ser tomadas medidas corretivas o 
mais rapido possivel, evitando situates que permitam altera^oes nas materias primas, 
ingredientes e produtos. Tratando-se de estabelecimentos que recebem leite. estes devem ter 
em sens autocontroles, planilhas de controle da temperatura nos silos e baloes de estocagem.

13 - Calibracao e aferigao de instrumentos de controle de processo
A calibragao e o ajuste dos instrumentos a padroes reconhecidos e referenciais. servindo os 
instrumentos calibrados, como referencia para proceder-se a aferigao. Quando necessario. os 
estabelecimentos devem providenciar o envio de equipamentos e instrumentos para 
instituigoes habiIitadas por orgaos oficiais proceder a calibragao. Neste caso. devem manter 
os certificados de calibragao a disposigao dos Servigos de Inspegao durante seu periodo de 
validade. Nas situagoes em que nao ha necessidade do envio a outra instituigao, os 
instrumentos/equipamentos devem ser calibrados por pessoas treinadas e responsaveis por 
tais procedimentos. devendo as mesmas registrar suas agoes em planilhas especificas para o 
controle da calibragao. que devem constar nos autocontroles.
Ja a aferigao sempre e realizada nos estabelecimentos, devendo ser rotina. Neste caso. os 
instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em horarios ou periodos pre-

quando houver necessidade de transferencia para outras embalagens ou recipientes, devem ser 
retiradas quantidades suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre as mantendo 
em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras. insetos e roedores e de outras condigoes que 
possam ocasionar contaminagoes e/ou alteragoes nas suas caracteristicas originals. Os 
ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro. ainda, deve existir indicagao de 
orgao oficial competente que respalde seu uso nas condigoes indicadas pelos estabelecimentos 
em sens autocontroles.
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15 - Controle de formulacao dos produtos
Os autocontroles devem apresentar a forma em que os estabelecimentos monitoram e registram 
os procedimentos de controle de formulacao dos produtos e suas frequencias. as medidas 
preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as formulas 
aprovadas e as medidas corretivas quando sao verificadas essas situacoes. Este item deve prever 
o monitoramento de sens constituintes atraves de analises laboratoriais, levando em 
consideracao os parametros minimos exigidos pela legisla?ao. Dove constar de que forma 
e em quais produtos as materias primas e ingredientes sao utilizados e quais as quantidades 
em cada processo de fabricagao. Finalizando, deve ser destacado o compromisso dos 
Diretores das empresas na execugao dos programas e identificados os responsaveis pelas 
verificagoes e monitoramentos.

determinados, sempre tendo como referencia outro equipamento ou instrumento calibrado. Se 
durante a aferigao for verificada diferenga de mensuragao entre o calibrado e o aferido, deve- 
se registrar em planilha propria o fator de corregao. de forma que o processo seja controlado 
de maneira adequada e quando possi'vel on necessario. proceda-se a substituigao do 
instrumento/equipamento. Devem constar nos autocontroles as maneiras pelas quais os 
estabelecimentos procedem as calibragoes e aferigoes dos instrumentos, equipamentos e 
outros dispositivos de controle de processo, assim como suas frequencias. Os instrumentos 
devem ser identificados atraves de etiquetas, ou de outra maneira, de forma que seja 
possi'vel aos Servigos de Inspegao relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, 
ou ainda, com os processes em que os mesmos sao utilizados, devendo constar no 
instrumento, ou em planilha propria nos casos em que o anterior nao for possi'vel. a data da 
ultima e da proxima aferigao ou calibragao. Ainda. na etiqueta ou na forma de identificagao 
que a substituir. deve constar a assinatura do responsavel pela aferigao ou calibragao.

14 - Controles laboratoriais. analises e recall de produtos
Nos controles laboratoriais e de analises as empresas devem descrever a programagao das 
coletas de amostras para envio a laboratorios que realizam analises fisico-quimicas e 
microbiologicas. Nesse piano de amostragem devem estar descritas, para cada produto, 
materia prima ou ingrediente, quais as analises que serao realizadas e as frequencias de 
coleta para monitoramento da qualidade e da inocuidade e tambem quais as atitudes a serem 
tomadas quando da identificagao de resultados nao conformes nessas analises. tudo isso de 
acordo com a legislagao em vigor. Nos casos em que as empresas devam realizar analises 
nos proprios estabelecimentos, como e o caso das industrias que recebem leite em natureza, 
devem existir laboratories aparelhados o suficiente para realizagao das analises minimas 
necessarias e pessoas treinadas para tai. Deve existir um manual de boas praticas 
laboratoriais (MBPL) descrito e implantado, composto pelo piano de amostragem. por um 
manual de bancada, nos casos em que devam ser realizadas analises de monitoramento no 
proprio estabelecimento, como nos estabelecimentos que recebem leite em natureza, 
devendo contemplar tambem todos os procedimentos relacionados a conduta dos 
laboratoristas. ao descarte de amostras, de reagentes, de utensflios e equipamentos de uso 
unico. os registros e as frequencias dos treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e 
suas reciclagens, assim como os registros das analises realizadas. No manual de bancada 
devem ser descritos os procedimentos de analise no controle da inocuidade das materias 
primas, ingredientes e produtos, devendo tambem contemplar os equipamentos, materiais, 
utensflios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas necessarias. Os 
estabelecimentos devem descrever no sen programa a forma de recolha (recall) dos produtos 
em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, estabelecendo meios 
descritos de como serao rastreados e recolhidos. No piano deve constar as seguintes 
diretrizes: os funcionarios devem ser capacitados para sua execugao; prever simulagao de 
recal; procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto; a 
forma de segregagao dos produtos recolhidos e sua destinagao final.
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16 - Bern estar animal
Este autocontrole visa verificar a implanta^ao e manuten^ao de urn programa por parte das 
empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade e oferecer 
condi^oes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate. A 
vcrificaQao oflcial fiscalizara o atendimento de legislates especificas e avaliara de forma 
objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recep^ao. descarga e procedimentos de 
condiiQao. insensibiliza^ao e sangria.

17 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
E urn sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para sen 
controle. objetivando a seguran?a do alimento. e contempla para a aplicagao, nas industrias, 
tambem os aspectos de garantia da qualidade e integridade economica. Baseia-se na 
prevengao. eliminagao ou redugao dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.
Constitui-se de sete principios basicos. a saber:
1. identificagao do perigo;
2. identificagao do ponto cn'tico;
3. estabelecimento do limite critico;
4. monitorizagao;
5. agoes corretivas;
6. procedimentos de verificagao;
7. registros de resultados.
A empresa deve fornecer as condigoes para que o Sistema de APPCC seja implantado e 
cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC. devem ser 
especificos para cada industria e cada produto.

18 - Material Especifico de Risco (MER)
Em virtude da prevengao da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), os frigorificos que 
abatem ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos) devem obedecer a 
procedimentos adequados de produgao para assegurar a efetiva remogao, segregagao e 
destinagao dos Materials Especificos de Risco - MER.
Os materials considerados potencialmente de risco especiflcado (MER) para EEB sao:
- Encefalo, olhos, amigdalas, medula espinhal e parte distal do ileo de bovinos de qualquer 
idade;
- Encefalo. olhos, amigdalas. medula espinhal e bago de ovinos e caprinos de qualquer idade. Os 
frigorificos devem incluir nos programas de autocontrole a descrigao dos procedimentos 
operacionais relacionados aos MER. com registros diarios auditaveis, contemplando:
- Remogao e segregagao dos MER durante o abate:
- Registro da quantidade retirada por abate (correlagao peso/n° de animais);
- Destruigao: incineragao. cozimento em digester, utilizagao do residuo como material 
combustivel em fornalha ou destinagao a aterro, mediante previa autorizagao de orgao 
competente. Os MER serao encaminhados a destruigao. quando nao destinados a alimentagao 
humana (mercado interno) e a produpao de medicamentos e cosmeticos de uso humano.
- Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios. Os MER deverao ser impedidos de 
entrar na cadeia alimentar dos ruminantes, nao podendo ser utilizados como residues 
animais para o processamento de farinhas de carne e/ou ossos ou produtos gordurosos 
(destinagao a graxaria), a firn de se evitar o risco de transmissao do agente de EEB atraves 
destes produtos e garantindo que os demais residues utilizados na produgao destas farinhas 
e produtos gordurosos sejam esterilizados.
Procedimentos de observancia obrigatoria para remote, segrega^ao e destina^ao dos MER:
• Insensibilizacao/Remocao de residuos cerebrais: Os animais devem ser insensibilizados 
conforme procedimentos para o abate humanitario (Instru^ao Normativa n° 03/2000/DAS 
de 17 de Janeiro de 2000). O metodo humanitario de abate mais adequado e a 
insensibiliza<?ao mecanica que consiste no atordoamento por pistola de percussao/concussao

14-11-91



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

14*11-51

da caixa craniana, portanto, sem penetra^ao e sem lesao direta do encefalo, evitando a 
dispersao de tecido cerebral no ambiente e contamina^ao da carca^a. Quando o metodo de 
insensibiliza^ao utilizado for o de lesao direta do encefalo com pistola de dardo penetrante, 
os eventuais rcsi'duos do encefalo dispersados durante a insensibiliza^ao devem ser 
removidos do ambiente (Box de atordoamento e praia de vomito) e da carca^a (perfura^ao 
deixada pelo dardo na regiao frontal) e acondicionados em recipiente para depois serem 
juntados ao cerebro. Recolher possiveis residuos de encefalo (cerebro) presente nos 
equipamentos on piso, com auxilio de rodos e pas, devidamente identificados. CoIocar os 
residuos em recipientes exclusivos para tai firn (com cor diferenciada que identifique os 
utensilios e caixas usados para finalidade de coleta de MERs).
• Ablacao da cabeca: O ponto de separa^ao da cabe^a da carca^a para lavagem deve ser 
provide de urn recipiente devidamente identificado, conforme descrito no piano de remo^ao, 
segregate e destina^ao dos materials especificados de risco (MER), para que o funcionario 
dessa I inha possa fazer o recolhimento de partes do tecido cerebral, assim como fragmentos 
da medula oblonga e espinhal que, porventura, sobrarem das operates anteriores. Esses 
residuos devem ser tratados como MER e tambem juntados ao recipiente contendo encefalo. 
Previamente a separacao da cabeca da carca<;a sao necessarios cuidados operacionais a firn 
de que se mantenha todos os musculos da cabeca preservados do risco de containina^ao por 
pelos, sujidades externas e fragmentos da medula oblonga e espinhal.
• Remogao das amigdalas: As cabegas apos separadas das carcagas e lavadas. sao 
penduradas na noria de cabega ou local adequado para serem submetidas a inspegao post 
mortem (linha de inspegao B). Apos a inspegao, o funcionario responsavel pela coleta de 
MER, realiza a retirada das amigdalas que devem ser colocadas em recipiente devidamente 
identificado conforme descrito no piano de remogao, segregagao e destinagao dos MER.
• Remogao dos olhos: Imediatamente apos a inspegao do conjunto cabega-lingua, a cabega e 
separada da lingua e encaminhada a segao de cabega, onde serao realizadas as operagoes de 
desarticulagao da mandibula, retirada dos musculos e remogao dos olhos. Os olhos devem 
ser retirados por funcionario habilitado e depositados em recipiente devidamente 
identificado. conforme descrito no piano de remogao, segregagao e destinagao dos MER. 
Importante salientar que a operagao de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala de 
matanga. juntamente com a remogao das amigdalas.
• Remogao do cerebro: O fendimento da cabega para retirada do cerebro pode ser realizado 
como ultima operagao da segao de cabega. utilizando-se o equipamento denominado abridor de 
cabega. A retirada do cerebro deve ser realizada por funcionario habilitado e depositado em 
recipiente devidamente identificado. conforme descrito no piano de remogao, segregagao e 
destinagao dos MER. O cerebro, quando destinado ao consume humano, deve ser retirado e 
acondicionado em recipiente proprio para produto comestivel.
• Remogao da medula espinhal: Apos evisceragao. a carcaga segue para a plataforma de serra de 
carcaga, onde a mesma e serrada na posigao ventral, sentido caudo/cranial. seguindo a linha 
media, dividindo a carcaga em duas meias-carcagas o que facilita a retirada da medula espinhal. 
A retirada da medula espinhal pode ser feita manualmente utilizando urn instrumento com 
formato de espatula especifico para este firn ou com extrator pneumatico. A medula deve ser 
acondicionada em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no piano de remogao, 
segregagao e destinagao dos MER. Os fragmentos da medula espinhal provenientes da serragem 
da coluna vertebral que caem na area adjacente a plataforma da serra de carcaga devem ser 
recolhidos e acondicionados no mesmo recipiente de medula. ate serem destruidos. A medula 
espinhal. quando destinada ao consume humano deve ser retirada ainda na linha de toalete e 
acondicionada em recipiente para produto comestivel.
• Remogao da porgao distal do ileo: A operagao de remogao da porgao distal do ileo deve 
ocorrer na area suja da triparia, atraves de seccionamento do mesmo. utilizando gabarito de 
70 cm. O tergo distal do ileo seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente 
identificado. conforme descrito no piano de remogao, segregagao e destinagao dos MER. Os 
estabelecimentos que aproveitarem todo intestino delgado para consume humano deverao
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3.3 - PROCED1MENTOS A ADOTAR QUANDO DA EXECUCAO DAS VERIFICACOES 
F1SCAIS DA IMPLANTACAQ E MANUTENCAO DOS AUTOCONTRQLES

I - Fiscalizagao da manutengao de instalagoes e equipamentos
Service de Inspe^ao deve focar sens procedimentos na manuten^ao dos referidos itens, 
devendo-se identificar as situates qtie necessitam a^oes emergenciais, o mais rapido 
possivel e identificar as deficiencias do programa, considerando suas consequencias e 
exigindo da empresa sua corre^ao/atualizaQao. Quando da inspe^ao das instances e 
equipamentos, tambem se deve verificar as conduces de higiene ambiental do setor em 
pauta, complementando a fiscalizagao do PPHO.
a)- Durante as inspecoes das instalagoes, o Service de Inspepao deve observar:
I - Se as mesmas estao de acordo com o projeto aprovado;
II - Se forro, teto. paredes e piso sao de material duravel, impermeavel e de facil 
higienizacao e se ha necessidade de reparos;
III - Se existem sujidadcs, formacao de condensacao, neve ou gelo;
IV - Se a vedacao das aberturas (portas,janelas, etc.), se o escoamento de agua e outros 
fatores podem prejudicar as condicoes higienico-sanitarias do processo produtivo;
V - Se os locais de manipulaQao, de processamento, de estocagem de materias-primas e 
produtos comestiveis sao isolados dos de manipulacao, processamento, estocagem de 
materias-primas e produtos nao comestiveis:
VI - Se os locais onde sao manipulados materias-primas e produtos acabados, nas diferentes 
fases da produ^ao, sao isolados tins dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminafoes 
de uns para outros;

possuir procedimentos escritos e registros, que garantam que o beneficiamento de tripas, 
nao implica em risco de introducao em produtos dcstinados a alimentacao animal.
A empresa deve padronizar o modo de identifica?ao dos locais e recipientes envolvidos no piano 
de remocao, segregacao e destina?ao dos materials especificados de risco (MER) e inclui-los 
nos programas de autocontrole do estabelecimento. Os equipamentos utilizados para remocao de 
MER assim como os recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados 
por codigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade. Os MERs 
devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e destinados a 
incineravao. O controle da pesagem dos MERs deve ser registrado em planilhas. A destruicao 
diaria por incineracao dos MER no proprio estabelecimento de abate, so deve ser realizada se o 
equipamento (forno crematorio) utilizado nao produzir emanacoes prejudiciais a natureza. O 
equipamento deve ser autorizado pelo orgao competente do meio ambiente.

3.2 - PROCEDIMENTOS DE 1NSPECAO E FISCALLIZACAO PELO SIM (Servico de 
Inspecao Municipal)

Para fiscalizar a execucao dos autocontroles utilizam-se as chamadas AREAS DE 
INSPEQAO. Atraves destes. inspeciona-se o processo de producao e revisam-se os registros 
de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas, devendo os fiscais 
do Service de Inspecao ter conhecimento previo dos mesmos para a execucao das tarefas. 
Deve-se preencher urn RELATORIO DE FISCAL1ZAQAO, ou seja, urn roteiro de 
inspecao. A conclusao do relatorio deve ser a interpretacao dos achados, baseada nos 
conhecimentos tecnico-cientificos e legais do assunto em questao. A fiscalizacao dos 
registros deve focar, alem dos resultados do ponto de vista de conformidade. a sua 
autenticidade, devendo-se atentar para itens como a maneira que as informacoes sao 
apresentadas, existencia de rasuras, eventuais correcoes de informacoes, etc.. Anotacoes 
feitas nas areas industrials, durante os monitoramentos/verificacoes, sao caracteristicas. Os 
erros feitos durante o preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servico de 
Inspecao possa identificar o que foi escrito errado e a consequente correcao.



5 - Fiscalizacao da captagao. tratamento e distribuigao da agua de abastecimento
Quando a agua utilizada pela industria for proveniente de rede publica de abastecimento os 
Servigos de Inspegao devem dar atengao ao sen armazenamento e distribuigao, procurando
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4 - Fiscalizacao da ventilagao
Na fiscalizagao do controle da manutengao e funcionalidade da ventilagao o Servigo de Inspegao 
deve identificar as situagoes em que ocorram a formagao de vapores, condensagoes e formagao 
de gelo que requerem agoes imediatas e aquelas que nao comprometem o processo produtivo, 
sendo estas ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa de autocontrole identifica lais 
situagoes, nao ha a necessidade da intervengao do Servigo de Inspegao.
Durante a inspegao local e a revisao dos registros de controle dos estabelecimentos o 
Servigo de Inspegao deve verificar:
I - Se a ventilagao e adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem alterar 
as materias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioragao, ou de alguma outra forma 
alterar materias-primas e produtos;
II - Se a ventilagao e adequada ao controle da condensagao;
III - Se ha controle na formagao de neve ou gelo de forma a evitar alteragoes nas materias- 
primas e produtos;
IV - Se a ventilagao proporciona conforto termico aos operarios durante os turnos de 
trabalho. 4.1. Frequencia de fiscalizagao
Fiscalizacao Local - na fiscalizagao local das condigdes de controle da ventilagao devem ser 
inspecionadas, cem por cento das areas de industrializagao/manipulagao, com frequencia 
minima, mensal, utilizando-se a Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao (Modelo: 
ANEXO 01) para registro dos achados durante a tarefa.
Fiscalizacao Documental - a fiscalizagao documental dos controles da ventilagao deve ser 
realizada conforme cronograma da inspegao. verificando se os registros refletem as situagoes 
encontradas pelo Servigo de Inspegao quando da fiscalizagao. Os registros das verificagoes 
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao.(ANEXO 3.1).

barreiras sanitarias, a organizagao e a higiene ambiental. Os registros das verificagoes devem ser 
anotados na planilha Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao (Modelo: ANEXO 3.1). 
Fiscalizacao Documental - a fiscalizagao da manutengao dos vestiaries, sanitarios e barreiras 
sanitarias deve ter frequencia conforme cronograma da inspegao, atraves dos registros do 
estabelecimento e comparando-os com a fiscalizagao local realizada pelo Servigo de Inspegao. 
Os registros sao feitos na Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao. (ANEXO 3.1).

3 - Fiscalizagao da iluminagao
Na inspegao do controle da manutengao da iluminagao o Servigo de Inspegao deve verificar:
I - Se existe iluminagao nas diferentes areas da industria;
II - Se a cor e a intensidade da luz sao adequadas, se permitem boa avaliagao das condigdes 
higienico-sanitarias das instalagoes, equipamentos. utensilios, materias-primas e produtos;
III - Se as luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminagao uniforme, sem que haja 
formagao de zonas de sombra;
IV - Se todas as luminarias sao providas de protetores contra a quebra das 
lampadas. 3.1. Frequencia da fiscalizagao

Fiscalizacao Local - a fiscalizagao local da iluminagao deve ser feita com frequencia 
minima, mensalmente, abrangendo, cem por cento das dependencias. Os registros das 
inspegoes sao anotados na Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao (ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizagao documental do controle da iluminagao deve ser 
realizada conforme cronograma da inspegao, sendo feita uma comparagao entre as 
informagdes dos controles das empresas com o que foi verificado pelo Servigo de Inspegao 
no local. Os registros da fiscalizagao documental sao anotados na Lista de Fiscalizagao das 
Areas de Inspegao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).



6 - Fiscalizagao das aguas residuais Durante as verifica^oes, os Services de Inspe^ao devem 
observar:
I - Se todo o volume de aguas residuais e drenado;
II - Se na recolha das aguas residuais, estas nao entram em contato com a agua de 
abastecimento;
III - Se as aguas residuais nao contaminam equipamentos e utensilios;
IV - Se as instances foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas 
utilizadas;
V - Se, quando houver possibilidade de contamina^ao da agua de abastecimento pelas aguas 
residuais, existem dispositivos que previnam tai situa^ao;
VI - Se as aguas residuais se desIocam em contra fluxo em relaqao a produqao, quando 
descarregadas diretamente no piso.
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identificar falhas que possam levar a sua contaminaqao. Quando a origem da agua for rede 
privada de abastecimento. os Services de Inspeqao devem inspecionar o tratamento realizado, 
verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema, comparando-se os resultados. 
Neste caso, deve-se conhecer a bacia de capta?ao da agua, identificando-se possiveis lontes 
causadoras de polui?ao, como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de 
agrotoxicos, etc.. Com base nessas informa?6es, determina-se a frequencia das analises de 
controle e sen monitoramento. Tambem devem os Services de Inspe^ao, analisar os registros 
feitos pelo pessoal responsavel pelo tratamento da agua e realizar as analises oficiais, que 
compreendem as analises de rotina e as analises de inspe^ao. As analises de rotina servem para 
que sejam verificadas as condiqdes da agua utilizada na industrializa^ao e tambem a eficacia 
do autocontrole de sua qualidade, devendo-se verificar o teor de CRL e o PH. Estas 
informatjoes devem ser comparadas com as que sao registradas nos autocontroles das 
industrias. As analises de inspei?ao sao feitas para a comprovaqao da obediencia aos valores 
estipulados pela legislaqao, sendo a sua frequencia minima anual, atraves de colctas 
realizadas pelos Serviqos de Inspeqao, que as enviam a laboratorios credenciados. Durante a 
inspegSo local do controle da captaqao. tratamento e distribuiqao da agua de abastecimento. 
o Serviqo de Inspeqao deve verificar:
I - Se os reservatorios apresentam-se em condiqoes higienico-sanitarias adequadas;
II - Se as redes de alimentaqao e distribui<;ao de agua da industria estao de acordo com o que 
foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de agua estao identificados, se existem 
eliminadores de vacuo, quando necessaries e se existem fins de linhas bloqueados;
III - Se a agua tern pressao e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulaqao e 
processamento de materias-primas e produtos e demais setores da industria;
IV - Se. quando da existencia de recirculaqao de agua, como no uso de trocadores de calor. a 
mesma mantem suas caracteristicas originals de qualidade;
V - Se quando ha agua de reuso esta e mantida livre de patogenos e coliformes 
fecais; VI - Se o volume de agua tratada e suficiente para a demanda das industrias. 
Frequencia de fiscalizaqao
Fiscalizacao Local - a fiscalizaqao local do tratamento e distribuiqao da agua de 
abastecimento e feita atraves da mensuracao do PH e do CLR em varios pontos da rede de 
distribuiqao, dentro da industria. Tambem. deve verificar o sistema de captaqao e de 
tratamento, os reservatorios e a rede de distribuiqao com frequencia minima, mensal, 
utilizando-se a Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao.(ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental dos controles do sistema de captacao, 
tratamento, armazenamento e distribuicao da agua de abastecimento, devem ser realizadas 
conforme cronograma da inspecao, atraves dos registros de controle dos estabelecimentos, 
devendo-se verificar os resultados das analises laboratoriais de controle dos mesmos e o 
cumprimento do cronograma de coletas, verificando se os registros refletem as situacoes 
encontradas pelo Service de Inspecao quando da fiscalizacao. Os registros das verificacoes 
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao.(ANEXO 3.1).
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8 - Fiscalizacao da limpeza e sanitizacao - Procedimentos padronizados de higiene 
operacional - PPHO
Na execupao da fiscalizapao local do PPHO - limpeza e sanitizacao pre e operacional - dos 
estabelecimentos, os Services de Inspegao o farao atraves da inspepao visual, das unidades de 
inspepao (UI) - que nada mais e que o espapo tridimensional (largura, altura e profundidade) 
onde esta instalado urn equipamento, on parte dele, abrangendo nesta fiscalizapao, as condipoes 
de higiene e sanitizapao tambem das construpoes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, 
tubulapoes, vigas, paredes, pisos, drenagem de aguas, etc.). Tambem devem ser fiscalizados os 
procedimentos de limpeza e sanitizapoes - PPHO pre-operacional e PPHO operacional - 
devendo-se verificar se os mesmos foram executados de forma correta e de acordo com o 
descrito nos programas de autocontroles. Normalmente os estabelecimentos realizam as 
limpezas e sanitizapoes dos equipamentos nos intervales dos turnos de trabalho, mas os 
programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as operapdes de 
manipulapao/fabricapao. A analise das condipdes higienicas, pelo exame visual, pode ser 
complementada com testes qufmicos, fisicos e microbiologicos, podendo ser colhidas amostras 
de ingredienles, aditivos, materias-primas e produtos para analises laboratoriais oficiais. 
Deve-se verificar se as apoes corretivas sao efetivas e se as empresas cumprem com os 
prazos de atendimento das nao-conformidades.

7 - Fiscalizapao do controle integrado de pragas
Na fiscalizapao do controle integrado de pragas o Servipo de Inspepao deve:
I - Certificar-se de que o programa de autocontrole do controle integrado de pragas esta 
escrito, aprovado e implantado;
II - Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existencia de condipoes que 
favorepam ao abrigo ou a reprodupao de pragas:
III - Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenpa de pragas;
IV - Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protepao 
contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);
V - Revisar os registros de flscalizapao e monitoramento;
VI - Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada. verificar o 
licenciamento da mesma junto ao orgao competente. de acordo com a RDC n- 18 de 2000, 
da ANVISA, ou outra norma que a substitua ou se sobreponha;
VII - Verificar se os produtos qufmicos usados no controle das pragas estao autorizados 
para tai e se o armazenamento dessas substancias e feito em local e forma adequada e se ha 
controle restrito das mesmas nas industrias.
7.1 Frequencia de flscalizapao
Fiscalizacao Local - O SIM deve inspecionar as armadilhas. em vinte e cinco por cento, 
mensalmente, utilizando-se da Lista de Fiscalizapao das Areas de Inspepao (ANEXO 3.1) 
Fiscalizapao Documental - Deve ser realizada conforme cronograma da inspepao. 
verificando se os registros refletem as situapoes encontradas pelo Servipo de Inspepao 
quando da fiscalizapao. Os registros das verificapoes documentais devem ser feitos na Lista 
de Fiscalizapao das Areas de Inspepao.(ANEXO 3.1).

6.1. Frequencia de flscalizapao
Fiscalizacao Local - a flscalizapao local do controle das aguas residuals deve ser realizada 
com frequencia minima, mensal. devendo abranger, cem por cento das areas industrial's. Os 
registros das verificapoes devem ser regislrados na Lista de fiscalizapao das Areas de 
Inspepao in Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizapao Documental - a fiscalizapao documental dos controles das aguas residuals deve 
ser realizada conforme cronograma da inspepao. verificando se os registros refletem as 
situapoes encontradas pelo Servipo de Inspepao quando da fiscalizapao. Os registros das 
verificapoes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizapao das Areas de Inspepao In 
Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
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8.1 Frequencia de fiscaliza^ao
Fiscalizacao Local - na fiscaliza?ao local do controle da limpeza e sanitiza^ao os Services de 
Inspe^ao devem inspecionar cem por cento das areas de industrializa^ao/manipula^ao, com 
frequencia minima, mensal, atraves da inspe^ao visual, utilizando a Lista de Fiscaliza^ao das 
Areas de Inspe^ao (ANEXO 3.1) para registro do verificado durante as inspe<;6es.

Fiscalizacao documental: deve ser realizada pela observa^ao do preenchimento das 
planilhas dos autocontroles e pela fiscalizacao de que, o que esta sendo praticado, esta 
descrito em tais documentos. Tambem devem ser verificados os registros gerados por 
equipamentos, como e o caso de discos de termo registradores. Particular alen^ao deve ser 
dada aos registros de desvios e falhas na operacionalizacao dos programas e suas 
consequentes agoes corretivas. As a^oes corretivas devem ser direcionadas nao somente aos 
equipamentos, instrumentos e utensilios usados no processo, mas tambem se deve 
considerar as possiveis condicoes sanitarias inadequadas em que os produtos foram 
fabricados, devendo. nessas situacoes, os programas serem revistos pelas empresas. Deve-se 
verificar se as a^oes corretivas sao devidamente registradas e se todos os documentos sao 
assinados e datados pelos responsaveis pelos preenchimentos.
Fiscalizacao local: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitiza?ao - PPHO pre e 
operacional - os Services de Inspecao devem certificar-se de que:
I - Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizapao pre e 
operacionais
II - previstos nos autocontroles;
III - Nao existam residues de materias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados 
apos as operates de limpeza e sanitizacao;
IV - Ha previsao de monitoramentos diaries nos autocontroles e de que os mesmos sejam 
cumpridos fielmente;
V - Quando ocorram contaminacoes ou outro tipo de alteracao de materias-primas e 
produtos, sao tomadas acoes corretivas de forma a restaurar as condicbes sanitarias ideais e 
que sejam adotadas tambem acoes preventivas;
No caso do paragrafo anterior, seja dado o destine correto as materias-primas e produtos; 
Fiscalizacao documental: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacao - PPHO 
pre_e operacional - os Servicos de Inspecao devem certificar-se de que:
I - E realizado o controle das superficies ou existe outro metodo para avaliacao da eficacia 
dos programas;
II - Os estabelecimentos revisam os programas quando sao realizadas alteracbes nas 
instalacoes. equipamentos e utensilios, operacoes e de pessoal;
III - De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;
IV - Quando ocorram contaminacoes ou outro tipo de alteracao de materias-primas e 
produtos, uma acao corretiva seja a reavaliacao e alteracao dos programas, melhorando suas 
execuebes. quando necessario;
V - Os registros dos estabelecimentos sao suficientes e apresentam-se completamente 
preenchidos, datados e assinados pelos responsaveis indicados nos autocontroles e que 
documentem (sejam fieis) a execucao dos procedimentos:
VI - Existent pessoas responsaveis pela implementacao e monitoramento dos procedimentos 
e que nos programas isso esteja explicito:
VII - Os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas industrias e que estejam 
disponiveis, a qualquer momento, para o Servico de Inspecao realizar suas verificacbes;
VIII - Os registros reflitam as condicbes higienico-sanitarias dos estabelecimentos;
IX - E feita avaliacao rotineira dos autocontroles. de forma a prevenir a contaminacao de 
materias-primas e produtos;
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Para matadouros o service de inspe^ao deve verificar as conduces gerais de higiene antes 
do im'cio de cada abate, o PPHO pre-operacional, para isso deve utilizar a planilha de 
Procedimentos Padronizados de Higiene Pre-operacional - PPHO (Libera?ao de abate) 
(Modelo: ANEXO 3.2).
Fiscalizacao Documental - a fiscaliza?ao documental dos controles deve ser realizada 
conforme cronograma de inspe?ao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se 
eles refletem as situates encontradas pelos Services de Inspe^ao quando da fiscalizacao. 
Os registros das verificacoes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das 
Areas de Inspecao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).

9 - Fiscalizacao da higiene. habitos higienicos, treinamentos e saude dos operarios
Na fiscalizacao local do controle da higiene, habitos higienicos, treinamentos e saude dos 
operarios, os Services de Inspecao devem verificar:
I - Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com materias-primas e produtos, em 
qualquer fase do processo de producao/fabricacao obedecem as praticas higienicas para que 
nao causem alteracoes em materias-primas e produtos;
II - Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfeccao das maos e antebracos 
antes de entrarem nas areas de manipulacao e se a higiene corporal e outros aspectos 
relacionados a ela sao praticados de forma rotineira;
III - Se os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sao trocados e utilizados nas 
areas e pcriodos previstos e restritos as respectivas atividades;
IV - Se. nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das industrias 
procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas”;
V - Se existe controle. por parte das empresas. quando ocorrem alteracoes no estado 
sanitario dos operarios;
VI - Se, alem do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou 
apresenlacao das maos e antebracos dos funcionarios e outros aspectos relacionados, como a 
presenca de adornos no corpo;
VII - Se quando da ocorrencia de doencas infecciosas, de lesoes abertas ou purulentas, de 
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxinfeecdes alimentares 
e afins. os funcionarios sao afastados de suas atividades, quando em contato, mesmo que 
indireto. com materias-primas, produtos em processamento ou acabados. incluindo-se aqui, 
os funcionarios dos Services de Inspecao;
VIII - Se as operacoes realizadas pelos funcionarios sao adequadas, de forma a preservar a 
inocuidade das materias-primas e produtos;
IX - Se os verificadores e monitores dos autocontroles tern conhecimento sobre as funcoes 
que executam e se estao capacitados para realiza-las.
Na fiscalizacao documental do controle da higiene. habitos higienicos, treinamentos e saude 
dos operarios, os Services de Inspecao devem verificar:
I - Se na descricao dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sao previstos/descritos 
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade das 
materias-primas e produtos e se os mesmos sao satisfatorios para tai;
II - Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequencias previstas, se as mesmas sao 
adequadas e se existem registros desses treinamentos;
III - Se existem registros de verificacoes e monitoramentos em documentos padronizados e 
efetivamente utilizados;
IV - Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com materias-primas e 
produtos de origem animal, dentro das areas industrials, possuem atestados ou carteiras de 
saude que comprovem estarem habilitados a manipular alimentos. Aqui se incluem os 
funcionarios dos Services de Inspecao e excluem-se os funcionarios administrativos das 
empresas, quando os mesmos nao entrem em contato rotineiramentc com materias-primas e 
produtos.
9.1 Frequencia de fiscalizacao
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10 - Fiscalizagao dos procedimentos sanitarios das operaQdes - PSO
Neste caso, os Services de Inspe^ao devem fiscalizar as conduces sanitarias das operates 
industrials. Para isso, os fiscais devem ter conhecimento tecnico-cientifico dos processes de 
produ^ao que estao acompanhando.
Fiscalizacao local dos procedimentos sanitarios das opera^des - PSO, os Services de 
Inspe^ao devem verificar:
1 - Se na recep^ao das materias-primas existem cuidados para que as mesmas nao sejam 
contaminadas;
11 - Se durante as manipulates e processamentos existem cuidados de forma a prevenir 
contaminates cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens, de materias- 
primas e produtos, evitando-se contra fluxos;
III - Se as materias-primas e produtos sao separados entre eles de forma correta e de acordo 
com sua natureza, temperatura e embalagens e se sao identificados;
IV - Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em 
contato com materias-primas e produtos sao mantidas em condi^oes adequadas de limpeza e 
sanitizacao, de forma que nao existam condi^oes higienico-sanitarias inadequadas que 
possam causar situates de risco para os mesmos. Deve-se ter em mente que este quesito 
pode ser contemplado no autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada 
estabelecimento elabora sens autocontroles;
V - Se os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, 
torneiras. mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que nao entram em contato com 
materias-primas, ingredientes e produtos, sao mantidos em condi^oes higienicas;
VI - Se os agentes de limpeza. sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e 
outros, sao atoxicos ou proprios para uso em situates de manipula^ao/elabora^ao de 
alimentos, se nao transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as materias-primas 
e produtos e se sao efetivos nas condites previstas de uso;
VII - Se os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados de forma 
adequada;
VIII - Se os recipientes sao adequados e resistentes ao uso, se nao alteram as materias- 
primas e produtos. se sao de facil limpeza e higieniza^ao e se sao mantidos em bom estado 
de conserva^ao;
IX - Se o uso de materias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS - primeiros 
que entram, primeiros que saem (ou FIFO);
X - Se a embalagem secundaria e realizada em ambiente separado;
XI - Se os produtos na expedi^ao e antecamaras ficam em pen'odos minimos, suficientes 
apenas para conferir as condites higienico-sanitarias;
XII - Se os veiculos transportadores de materias-primas e produtos sao projetados, 
construidos e mantidos em condites higienico-sanitarias e com temperatura para transporte 
adequadas. se apresentam paredes lisas, de facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a 
nao permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos;
XIII - Se os equipamentos de gera^ao de trio e de controle de temperatura dos veiculos 
transportadores de materias-primas e produtos estao funcionando de maneira correta, e 
obedece as normas regulamentares quanto a manutenvao das temperaturas ao carregar e

Fiscalizacao Local - na fiscalizacao local da higiene, dos habitos higienicos, treinamentos e 
saude dos operarios, os Services de Inspecao devem inspecionar cem por cento das areas de 
industrializacao/manipulacao, atraves da inspecao visual, como descrita anteriormente, 
utilizando a Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao (ANEXO 3.1) para registro.
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental dos controles da higiene, dos habitos 
higienicos, treinamentos e saude dos operarios deve ser conforme cronograma da inspecao, 
verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situates encontradas 
pelos Services de Inspecao quando da fiscalizacao. Os registros das verificacoes documentais 
devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas de lnspecao.(ANEXO 3.1).
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II - Fiscalizagao das Materias-primas. inuredientes. material de embalagem e rastreabilidade 
Na fiscalizagao local os Servigos de Inspegao devem verifiear: I - Se as materias primas 
reeebidas de outros estabeleeimentos sao acompanhadas dos respectivos documentos 
exigidos por lei para o transporte e recepgao; II - Se as materias primas estao devidamente 
identificadas, permitindo a rastreabilidade;
III - Se a empresa, quando da recepgao, realiza as analises mfnimas necessarias para a 
selegao da materia prima;
IV - Se a empresa da destine correto a materia prima e de acordo com o planejado no 
autocontrole;
V - Se as materias primas apresentam suas embalagens integras;
VI - Se materias primas e produtos sao mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza 
e organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspegao;
VII - Se as materias primas sao analisadas de forma correta, atraves de inetodos e testes 
amparados pela legislagao, respeitando os programas da empresa e que confiram resultados 
confiaveis;
VIII - Se os resultados mensurados atendem a legislagao, de maneira que preserve a 
qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;
IX - Se os veiculos transportadores de materias primas e produtos apresentam-se em boas 
condigoes de conservagao, com os produtos devidamente organizados em sen interior, se a 
temperatura durante o transporte e controlada e se os mesmos sao vedados a entrada de 
pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;
X - Se o uso e a manipulagao dos ingredientes estao de acordo com as instrugoes de uso na 
formulagao aprovada e se sao mantidos no local de preparagao dos produtos em quantidades 
suficientes a sua utilizagao e por perfodos restritos;
XI - Se os ingredientes sao mantidos em local separado, em condigoes higienicas e, quando 
preparados previamente, o sao em quantidades o suficiente apenas para um unico uso;
XII - Se na ocorrencia de nao conformidades, quando do uso de ingredientes, sao tomadas 
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorrencia;
XIII - Se as embalagens originals dos ingredientes os acompanham ate o local de preparagao 
dos produtos;
XIV - Se e avaliado o destine de ingredientes e produtos quando apresentam suas 
embalagens rompidas;
XV - Se as embalagens reeebidas estao integras e se conferem efetivamente protegao aos 
produtos;

transportar e se durante o transporte nao existem produtos outros de naturezas distintas.
Fiscalizacao documental do controle dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO - os 
Servigos de Inspegao devem verifiear:
I - Se nos autocontroles as agdes descritas para evitar contaminagdes cruzadas sao suficientes 
e adequadas;
II - Se os estabeleeimentos dispdem de documentos que confirmem a adequagao dos 
produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/manipulagao de 
alimentos. 10.1 Frequencia de fiscalizagao
Fiscalizagao Local - na fiscalizagao local dos procedimentos sanitarios das operagdes. os 
Servigos de Inspegao devem inspecionar cem por cento das areas de 
industrializagao/manipulagao, com frequencia minima, mensal, atraves da inspegao visual, 
como descrita anteriormente, utilizando a Lista de Fiscalizagao das Areas de Inspegao In 
Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1) para registro das inspegdes.
Fiscalizacao Documental - a fiscalizagao dos controles dos procedimentos sanitarios das 
operagdes deve ser realizada con forme cronograma da inspegao, revisando-se os registros do 
periodo que a antecede, incluindo os registros dos treinamentos, observando se eles refletem as 
situagdes encontradas pelos Servigos de Inspegao quando da fiscalizagao. Os registros das 
verificagdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizagao. (ANEXO 3.1).
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12 - Fiscalizacao do controle das temperaturas
Na fiscalizacao local do controle das temperaturas os Services de lnspe(;ao devem observar 
se:
I - As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, materias primas e produtos que 
fazem parte do processo industrial estao de acordo com o que e exigido pela legisla^ao: II - 
Os registros sao automatizados, quando possivel on necessario;
IV - Quando da verifica^ao de nao conformidades os estabelecimentos adotam a?6es 
corretivas eficientes, a^oes preventivas adequadas. todas elas com embasamento tecnico- 
cientifico e legal;
V - As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nao 
altera^ao das materias primas, ingredientes e produtos para sen processamento ou consumo. 
Na fiscalizacao documental do controle das temperaturas os Services de Inspe^ao devem 
verificar se:
I - Os estabelecimentos medem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processes, 
em todas as etapas, nas frequencias e no numero previsto nos autocontroles;
II - Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura sao 
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operates;

XVI - Se as embalagens secundarias sao utilizadas de forma ordenada, na quantidade 
estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contamina^oes e 
de acordo com o fluxo de prodiiQao;
XVII - Se as empresas mantem atualizados os cadastres dos produtores fornecedores de 
mel; XVI11 - No case de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados. se as empresas 
fornecedoras de leite cm refrigerado atendem as exigencias legais no que se refere a 
captatjao de leite e se as mesmas possuem registros desses atendimentos;
XIX - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do 
recebimento de leite de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a grand e 
se nele esta previsto um programa de educapao continuada;
XX - No caso de estabelecimentos que beneficiem Idle e derivados, se o programa de 
educa^ao continuada descrevc as a^oes sobre os produtores que nao conseguem atingir os 
padroes estabelecidos pela Instru^ao Normativa n-62/2011 do MAPA e se o mesmo e 
efetivo; XXI - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os mesmos 
enviam, na frequencia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades 
fornecedoras para analises aos laboratorios da Rede Brasi lei ra de Laboratorios de Controle 
da Qualidade do Leite (RBQL);
XXII - No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas 
mantem atualizados os cadastres dos produtores fornecedores de leite;
XXIII - Se os procedimentos implantados permitem rastrear os produtos expedidos;
Na fiscalizacao documental do controle das materias-primas, ingredientes e material de 
embalagem os Services de Inspe^ao devem verificar:
- Se a empresa, em sens autocontroles, preve destino adequado quando da observa^ao de 
nao conformidades nas materias primas;
- Se o que e verificado pelos Services de Inspe^ao durante as fiscaliza^oes das areas de 
inspe^ao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;
I 1.1 Frequencia de fiscalizacao.
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local do controle das materias primas. dos ingredientes e 
material de embalagem. com frequencia minima, mensal, atraves da inspecao visual das 
materias primas. ingredientes e embalagens, como descrita anteriormente. utilizando a Lista 
de Fiscalizacao das Areas de Inspecao In Loco e Documental (ANEXO 3.1) para registro.
Fiscalizacao Documental - Deve ser feita no controle das materias primas, dos ingredientes e 
material de embalagem, deve ser realizada conforme o cronograma da inspecao. observando se 
eles refletem as situacoes encontradas pelos Services de Inspecao quando da fiscalizacao. Os 
registros devem ser feitos Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao. (ANEXO 3.1).
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14 - Fiscalizagao dos Controles Laboratoriais. Analises e Recall de Produtos
Na fiscalizacao local dos controles laboratoriais e de analises os Services de Inspe^ao devem 
fiscalizar:
I - Se o piano de amostragem descrito esta sendo cumprido;
II - Se o manual de bancada. quando da existencia de laboratorios de analises. esta a 
disposi^ao dos analistas;
III - Se os procedimentos estao de acordo corn o manual de 
bancada: IV - Se os analistas dominam as tecnicas realizadas;

13 - Fiscalizacao da Calibracao e Afericao dos Instrumentos de Controle dos Processes
Na fiscalizacao local do controle da calibracao e afericao dos instrumentos de controle dos 
processes os Services de Inspecao devem fiscalizar:
I - Se os instrumentos de controle de processes estao identificados; II - Se ha 
registro da ultima e data prevista para a proxima afericao on calibracao:
III - Se ha assinatura do responsavel pela afericao ou calibracao na etiqueta de identifica^ao 
on outra forma que a substitua:
IV - Se o programa de calibracao e afericao esta sendo cumprido. ou seja. se as calibracoes 
e afericoes sao realizadas na forma e frequencia descritas;
V - Se. quando ocorrem desvios, sao tomadas as devidas agoes corretivas e preventivas: 
Na fiscalizacao documental do controle da calibracao e afericao dos instrumentos de 
controle dos processes os Services de Inspecao devem verificar:
I - Se ha registros das acoes;
II - Se os registros estao assinados por seus responsaveis;
III - Se. quando for o caso, as calibracoes sao realizadas em instituicoes especializadas e 
credenciadas por orgao regulador competente e se existem documentos que comprovem lais 
calibracoes:
IV - Se as acoes corretivas e preventivas praticadas estao descritas nos autocontroles:
V - Se os registros e documentos estao a disposicao dos Services de Inspecao a qualquer 
tempo;
13.1 Frequencia de fiscalizacao.
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local do controle da calibracao e afericao dos 
instrumentos de controle dos processes deve ser feita com frequencia minima, mensal, em 
vinte e cinco por cento dos equipamentos, atraves da inspecao visual dos equipamentos e/ou 
instrumentos de controle de processo. Para registro deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacao 
das Areas de Inspecao. (ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental do controle da calibracao e afericao 
dos instrumentos de controle dos processes deve ser realizada conforme cronograma da 
inspecao, observando se eles refletem as situacoes encontradas pelos Servicos de Inspecao 
quando da fiscalizaca local. Os registros das fiscalizacoes local devem ser feitos na Lista de 
Fiscalizacao das Areas de Inspecao ANEXO 3.1).

III - Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com os 
registros dos Services de Inspecao;
IV - Quando da verificacao de nao conformidadcs. adotam acoes corretivas eficientes. acoes 
preventivas adequadas, todas elas com embasamento tecnico-cientifico e legal.
12.1 Frequencia de fiscalizacao.
Fiscalizacao Local - Deve ser feita com frequencia minima, mensalmente, em cem por cento 
das areas, devendo-se utilizar a Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao In Loco e 
Documental (ANEXO 3.1) para registro das fiscalizacoes.
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental do controle das temperaturas deve ser 
realizada conforme cronograma da inspecao, observando se eles refletem as situacoes 
encontradas pelos Services de Inspecao quando da fiscalizacao. Os registros das fiscalizacoes 
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao.(ANEXO 3.1).
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V - Se a conduta dos analistas e adequada, utilizam os equipamentos de proteqao individual 
de forma correta e se respeitam as normas de seguranqa:
VI - Se as amostras e reagentes sao descartados de acordo com o previsto no MBPL;
Na fiscalizacao documental dos controles laboratoriais e de analises os Serviqos de lnspe?ao 
devem verificar:
I - Se a empresa possui piano de amostragem descrito;
II - Se o piano de amostragem e embasado em metodos cientificos reconhecidos e/ou 
legislaqoes e se e efetivo na garantia da inocuidade e qualidade dos produtos;
III - Se o piano de amostragem e efetivamente cumprido;
IV - Se existe manual de bancada. se o mesmo contempla as analises minimas exigidas por 
lei e se as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas; V - Se 
existe manual de boas praticas laboratoriais;
VI - Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;
VII - Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall.
14.1 Frequencia de fiscalizaqao
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local dos controles laboratoriais e de analises deve ser 
feita, com frequencia minima, mensal, atraves da observacao visual dos itens descritos 
anteriormente. Para registro das fiscalizacoes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacao das 
Areas de Inspecao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental dos controles laboratoriais e de analises 
deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, pela observacao dos registros gerados 
durante os processes no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situates 
encontradas quando da fiscalizacao. Os registros das fiscalizacoes documentais devem ser feitos 
na Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao In Loco e Documental (ANEXO 3.1).

15 - Fiscalizacao do Controle de Formulacao dos Produtos
Na fiscalizacao local do controle de formulacao dos produtos os Services de Inspecao 
devem fiscalizar:
I - Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados 
pelos Services de Inspecao;
II - Se os produtos sao fabricados de acordo com as formulacoes aprovadas pelos Services 
de Inspecao;
III - Se ha registros que comprovem o controle do use de materias primas e ingredientes;
IV - Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricacao on erros de formulacao. e 
dado o destino correto, de acordo com a legislate, aos produtos adulterados.
Na fiscalizacao documental do controle de formulacao des produtos os Services de Inspecao 
devem verificar:
I - Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;
II - Se esses registros sao compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacao;
III - Se as empresas sao recorrentes em produzir em desacordo com os padroes 
estabelecidos pelos Services de Inspecao;
IV - Se os programas das empresas fazem previsao de medidas preventivas e corretivas nos 
casos em que sao constatadas falhas na fabricacao ou erros de formulacao;
V - Se os resultados das analises laboratoriais sao compativeis com as formulacoes 
aprovadas. 15.1 Frequencia de fiscalizacao.
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local do controle de formulacao dos produtos deve ser 
feita, com frequencia minima, anual para cada produto produzido pelo estabelecimento, pelo 
acompanhamento da adi’cao dos ingredientes quando da fabricacao. Para registro e controle 
utiliza-se a planilha de controle de formulacao de produtos (ANEXO 06 - Combate a 
Fraudes de Produtos de Origem Animal).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental do controle de formulacao dos produtos 
deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, pela observacao dos registros gerados 
durante os processes no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situacbes
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encontradas quando da fiscaliza^ao. Os registros das fiscalizacdes documentais devem ser feitos 
na Lista de Fiscaliza^ao das Areas de Inspe^ao In Loco e Documental (ANEXO 3.1).

16 - Fiscalizacao do Bem-Estar Animal
Na fiscalizacao local de hem estar animal os Serviqos de Inspe^ao devem fiscalizar: 1 - O 
atendimento de legislates especi'ficas, como Instrucao Normativa n° 03/2000/DAS de 17 
de Janeiro de 2000;
II - Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recep^ao, descarga 
e procedimentos de condu^ao, insensibiliza^ao e sangria.
Na fiscalizacao documental de bem estar animal os Services de Inspeqao devem verificar:
I - A implanta^ao e manuten^ao de urn programa de autocontrole por parte das empresas de 
abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade e oferecer condi^oes que evitem 
o_sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate.
16.1 Frequencia de fiscalizacao
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local de bem estar animal deve ser feita. com frequencia 
minima, mensal, atraves da observacao visual dos itens descritos anteriormente. Para 
registro das fiscalizacoes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao In 
Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental do bem estar animal deve ser realizada 
con forme cronograma da inspecao. observando se eles refletem as situates encontradas 
pelos Services de Inspecao quando da fiscalizacao. Os registros das fiscalizacoes 
documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao.(ANEXO 3.1).

17 - Fiscalizacao da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
Neste item a Inspecao Oficial tern por objetivo avaliar a implanlacao do Programa de Analise de 
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, e precise conhecer todas as 
particularidades do Programa, especifico para cada processo. a forma de monitoramento, os 
Iimites e a frequencia com que os procedimentos de controle sao executados.
Durante a verificacao Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigencias da 
legislate. Esta verificacao inclui:
I - Verificacao do Programa APPCC imediatamente apos qualquer 
modificacao; II - Verificacao dos registros de monitoramento dos PCC’s;
III- Verificacao da adequacao e aplicacao das medidas corretivas adotadas quando ocorrem 
desvios;
IV - Verificacao da pertinencia dos limites criticos estabelecidos; V -
Verificacao de outros registros pertinentes ao Programa APPCC; VI -
Observacao direta e ou mensuracao do limite critico do PCC;
VII - Avaliacao de resultados de analises correlacionando-os com padroes de inocuidade.
Apos a execucao dos procedimentos de inspecao e a revisao dos registros deve-se responder 
as seguintes questoes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:
I - Analise de perigos
a) O estabelecimento realizou a analise de perigos?
b) O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?
c) A analise de perigo identifica as medidas preventivas que serao aplicadas?
d) A analise de perigo dispoe de urn diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboracao 
do produto?
e) A analise de perigo identifica a sua provavel utilizacao ou os consumidores do produto 
final?
f) O resultado da analise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo 
que justifique(m) PCC(s)?
g) O estabelecimento tern um piano descrito para cada urn de sens produtos?
h) O estabelecimento realizou a validacao do Programa APPCC visando determinar se o 
mesmo atende os objetivos propostos?
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i) Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam o 
monitorainento do(s) PCC(s) e a conformidade com os limites criticos?
j) O estabelecimento dispoe de resultados subsequentes que justifiquem a adequa<?ao das 
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apos a ocorrencia de desvios?
2 - Monitorainento
a) O piano APPCC lista os procedimentos de monitorainento e a frequencia que sera usada 
para monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade com limites criticos?
b) Os procedimentos de monitorainento estao sendo executados na forma e frequencia 
previstas no piano APPCC.
3 - Verificacao
a) O piano APPCC preve procedimentos e frequencias de aferi^ao e calibra?ao de 
instrumentos de monitorainento de processes?
b) O piano APPCC preve procedimentos e frequencias para observances diretas das 
atividades de monitorainento e acoes corretivas?
c) O piano APPCC lista os procedimentos e frequencias para revisao dos registros gerados e 
os aplica conforme previsto?
d) O piano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificacao?
e) A calibraQao dos instrumentos de monitorainento de processo e realizada na forma 
prevista no piano?
f) As observances geradas pela observance direta (“in loco") sao realizadas de acordo com o 
previsto no Plano APPCC?
g) Os registros gerados no monitorainento (PCC's e seus limites criticos. a anotanao de 
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no piano APPCC, a calibranao 
de instrumentos, anoes corretivas tomadas, a verificanao e dados de identificanao do 
produto. incluindo a data e bora da ocorrencia) sao revisados pelo estabelecimento?
4 - Manutennao dos Registros e Documentos
a) O piano APPCC preve urn sistema de manutennao dos registros que documentam o 
monitorainento dos PCC's?
b) Os registros contemplam os valores e observances atualizadas obtidas durante o 
monitorainento?
c) O estabelecimento dispoe de embasamento para as decisoes adotadas durante a analise de 
peri go?
d) O estabelecimento possui documentos de referencia que embasem a escolha do PCC?
e) Foi identificado PCC visando prevenir, eliminar on reduzir o perigo a niveis aceitaveis?
f) O estabelecimento dispoe de base cientifica, tecnica on regulamentar para a defininao do 
limite critico?
g) Os documentos de embasamento sao confiaveis?
h) O estabelecimento dispoe de embasamento que justifique a frequencia de monitorainento 
prevista no piano APPCC?
i) O estabelecimento dispoe de embasamento que justifique a frequencia de verificanao 
prevista no piano APPCC?
j) As decisoes adotadas pelo estabelecimento sao compativeis com os documentos de 
embasamento?
k) Os registros documentam o monitorainento dos PCC's e seus limites criticos?
l) Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis. nome do 
produto. lote do abate e data que foram realizados?
m) Os procedimentos e resultados da verificanao estao documentados?
n) Ha registro de data e horario em que a verificanao foi realizada?
o) Os procedimentos de aferinao/calibranao dos instrumentos de monitorainento sao 
registrados?
p) Os registros sao mantidos no estabelecimento por 12 meses?
q) Se os registros forem arquivados fora dos estabelccimentos apos 12 meses, os mesmos 
podem ser disponibilizados em tempo habil?
5 - Agoes corretivas
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18 - Material Especifico de Risco (MER)
Na fiscalizacao local do Material Especifico de Risco (MER) os Servi^os de Inspe^ao 
devem fiscalizar:
I. Se o piano de recolha do MER esta sendo cumprido;
II. O procedimento e realizado conforme descrito no Programa de
Autocontrole; HI. Os colaboradores dominam as tecnicas de remo^ao;
IV. Recipientes e utensilios sao identificados e exclusivos para essa
finalidadc; V. O material de risco e descartado da forma correta:
Na fiscalizacao documental do Material Especifico de Risco (MER) os Services de Inspegao 
devem verificar:
1. Se o programa e embasado em metodos cientificos e
legislates; II. Se o programa e efetivamente cumprido;
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a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?
b) A a?ao corretiva elimina a causa do desvio?
c) A a?ao corretiva assegura que o PCC esta sob controle?
d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeti<?ao do desvio?
e) As a^bes corretivas asseguram que nenhum produto com risco a saude publica on 
alteraQao chegue ao consumidor, em consequencia de desvios do processo?
f) O estabelecimento separa todo os produtos com desvios de processo?
g) O estabelecimento. antes de liberar os produtos com desvios de processo ao consume, 
revisa os produtos implicados?
h) O estabelecimento adota as a<?6es necessarias para assegurar que nenhum produto com 
risco a saude publica chegue ao consumidor, em consequencia de desvios do processo?
i) O Plano APPCC foi reavaliado para incorpora?ao do controle de novos desvios on outro 
perigo imprevisto?
j) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisoes durante a reavalia^ao?
k) O piano APPCC e reavaliado. no minimo, anualmente?
l) O estabelecimento considerou, na analise de perigos. alguma modifica^ao significativa 
ocorrida nas instances, equipamentos ou em relagao aos produtos?
m) Ocorreram mudan?as que possam comprometer a analise de perigos do piano APPCC?
n) O estabelecimento revisou o piano em fun^ao destas mudan^as?
o) Se a reavaliado evidenciou que o piano APPCC nao mais atende a legislate, o mesmo 
foi modificado imediatamente?

A INSPECAO OFICIAL JULGA O PROGRAMA INADEQUADO QUANDO:
a) O programa nao reune os requisites da legislate;
b) O estabelecimento nao executa as atividades contidas no piano:
c) Ha falhas na defini^ao das medidas preventivas e corretivas;
d) Ha falhas na forma prevista para a manuten^ao dos registros.
17.1 Frequencia de fiscalizacao
Fiscalizaqao Local - A verifica^ao local dos PCC's deve ser realizada. com frequencia 
minima, mensal. O procedimento consiste da verifica?ao “in loco" do monitoramento do 
PCC e registros dos achados para posterior comparacao com os registros de monitoramento 
do estabelecimento. Os horarios em que sao realizadas as verifica^oes devem ser alternados, 
evitando-se horarios prefixados. Para registro das fiscaliza^oes deve-se utilizar a Lista de 
FiscalizaQao das Areas de Inspe^ao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - A veritlcacao documental consiste da revisao de todos os registros 
do APPCC do estabelecimento, incluindo o proprio piano e os registros gerados no periodo, 
devendo ser realizada conforme cronograma da inspecao. Este procedimento tern por objetivo 
avaliar a implementacao do programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os 
procedimentos de monitoramento. veritlcacao, manutencao dos registros, documentos e acbes 
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo estabelecimento. 
Os registros devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao. (ANEXO 3.1).



3.4 - PR0CED1MENT0S GERAIS

5 - Auto de Infrayao: Quando forem registrados RNC’s por um mesmo motivo, recorrente. que 
nao seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias. Auto de Infra^ao (Modelo:
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3 - Cronograma de fiscalizayao: O cronograma de fiscaliza^ao documental e realizado 
anualmente pelos responsaveis do servi^o de inspe^ao, onde deve comtemplar a fiscaliza^ao 
de todos os autocontroles no periodo de um ano (Modelo: ANEXO 3.3).

4 - Relatorio de Nao Conformidade (RNC): Os fiscais dos Services de Inspe^ao devem 
relatar aos responsaveis legais e responsaveis tecnicos das empresas as nao conformidades 
verificadas durante suas fiscaliza^oes. O documento utilizado para a comunicaQao das nao 
conformidades e o Relatorio de Nao Conformidade - RNC (Modelo: ANEXO 3.4).
No RNC deve constar a data da comunicacao, o numero sequencial do relatorio. por ano, a 
bora em que a nao conformidade foi verificada. para qual estabelecimento, informando sen 
numero de registro, e a quais pessoas e destinado. seus respectivos cargos, qual a legisla^ao 
descumprida. quais os itens dos programas de auto controle infringidos, devendo tambem 
citar a nao conformidade verificada e a acao fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda deve 
apor sua assinatura e carimbo. O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da 
fiscaliza^ao, quando identificado uma nao conformidade, sendo esta embasada nos 
autocontroles das empresas, instrucoes de trabalho e nas legislates pertinentes. O(s) 
RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(ao) ser acompanhado(s) de documento 
que registre sua entrega (Modelo: ANEXO 3.5), listando-o(s) por seus respectivos numeros 
sequenciais anuais (por exemplo: 023/2020, 024/2020) e tendo por firn a assinatura do 
responsavel por sua recepcao no estabelecimento. As empresas tern prazo de ate 5 (cinco) 
dias uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades nao tiverem impactos diretos 
e criticos no processo de produ^ao. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emissao do 
RNC determinara o tempo maximo para que o mesmo seja respondido, nunca podendo ser 
superior a 5 (cinco) dias uteis.

2 - Atualizacao dos programas de autocontrole: Os programas de autocontrole devem ser 
atualizados sempre que a empresa ou o service verifique que o mesmo nao esta sendo 
eficiente (recorrencia de nao conformidades) ou quando ocorrerem modificacoes na 
estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais cases. Os ajustes em planilhas que nao 
impliquem em alteracoes na descricao dos PACs nao necessitam ser aprovadas pelo SIM, 
nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o PAC, em duas vias com as alteracoes 
para nova avaliacao e aprovacao.

I - Aprovacao dos programas de autocontrole: Depois de recebidos os autocontroles, os 
Services de Inspecao dos municipios avaliarao se os mesmos estao suficientemente 
documentados, se atendem ao que os estabelecimentos se propdem e se descrevem 
realmente as acdes realizadas.
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III. Se os registros refletem o verificado in loco.
18.1 Frequencia de fiscalizacao
Fiscalizacao Local - a fiscalizacao local do Material Especifico de Risco (MER) deve ser 
feita, com frequencia minima, mensal, atraves da observacao visual dos itens descritos 
anteriormente. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Lista de Fiscalizacao das 
Areas de Inspecao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
Fiscalizacao Documental - a fiscalizacao documental do Material Especifico de Risco 
(MER) deve ser realizada conforme cronograma da inspecao. verificando se os registros 
refletem as situacdes encontradas pelo Service de Inspecao quando da fiscalizacao. Os 
registros das verificacdes documentais devem ser feitos na Lista de Fiscalizacao das Areas 
de Inspecao In Loco e Documental (Modelo: ANEXO 3.1).
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6 - Historico: Devera ser mantido um historico onde deve center todas as altera<;des 
sucessivas realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada modifica^ao: a versao. a 
data, a pagina e a natureza da mudan^a.

VERSAO

01
02
03

DATA

20/06/2018
01/07/2018
01/05/2019

PAGINAS

51
47
31

NATUREZA DA MUDANQA

Criagao do Documento 
______ Atualizagao______  

Atualizagao
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ANEXO 8.3). Nesse caso, os RNC's devem ser citados como elementos de convic^ao no auto 
de Infra^ao. Nos casos em que a nao conformidade seja critica, podendo comprometer as 
condiQdes higienico sanitarias dos produtos e coIocar em risco a saude publica. devera ser 
preenchido o Auto de Infra^ao ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias. As empresas 
devem elaborar ou adequar e encaminhar (duas copias assinadas) os programas de autocontrole 
(PAC) para o service de inspe?ao fazer sua avalia^ao, estando conforme, sera aprovado. Apos 
aprovados as empresas devem coIocar em pratica sens autocontroles que, a partir de entao. terao 
sua execiiQao fiscalizada pelo Service de Inspe^ao Municipal.



ANEXO 3.1

C/NC/NALocal/Area HoraEQUIPAMENTOS/UTENSiLIOS/INSTALAQOES/PROCEDIMENTOS

DescriQao da N3o Conformidade (NC)Item NC

Assinatura e carimbo do fiscal:

Registro SIM:

Data:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

INSTRUQOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informagoes de identificagao e localizagao do 
estabelecimento e a data da fiscalizagao. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o 
fiscal local deve identificar o local/area de inspegao, sendo compostas pelas areas tridimensionais - altura, 
largura e profundidade - onde estao situados os equipamentos, os utensilios ali usados e as estruturas que 
circundam esses equipamentos em questao - teto, forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da 
fiscalizagao em cada unidade. Quando da fiscalizagao os fiscais devem preencher nas respectivas colunas 
a condigao de cada item que compoem o local/area, ou seja, se o item esta conforme (C) ou nao (NC), ou 
se a situagao nao e aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser descritas as nao conformidades 
verificadas, assim como as agoes de interdigao e liberagao de area ou equipamento e a hora em que cada 
agao foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no campo disponivel na primeira pagina e 
rubricar e carimbar no firn das paginas sequintes. 

LISTA DE FISCALIZAGAO DAS AREAS DE INSPEQAO
(Manutengao de instalagoes e equipamentos; Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; 
lluminagao; Ventilagao; Aguas residuais; Controle integrado de pragas; Procedimento 
padronizado de higiene operacional - PPHO; Higiene, habitos higienicos, do treinamento e 
saude dos operarios; Procedimentos sanitarios das operagoes - PSO; Materias-primas, 
ingredientes e material de embalagem; Calibragao e aferigao de instrumentos de controle de 
processo; Controle laboratoriais e de analises; Bern estar animal)

Estabelecimento:

Municipio:



ANEXO 3.2

Estabelecimento: Registro no SIM:

Municipio: Data:

Local/Area EQUIPAMENTOS/UTENSiLIOS/INSTALAQOES/PROCEDIMENTOS C/NC/NAHora

Item NC DescriQao da Nao Conformidade (NC)

Assinatura e carimbo do fiscal:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

INSTRUQOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informagoes de identificagao e localizagao do estabelecimento e a 
data da fiscalizagao. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em particular, o fiscal local deve identificar o 
local/area de inspegao, sendo compostas pelas areas tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estao 
situados os equipamentos. os utensilios ali usados e as estruturas que circundam esses equipamentos em questao - teto, 
forro, paredes, pisos - devendo-se registrar a bora da fiscalizagao em cada unidade. Quando da fiscalizagao os fiscais 
devem preencher nas respectivas colunas a condigao de cada item que compoem o local/area, ou seja, se o item esta 
conforme (C) ou nao (NC), ou se a situagao nao e aplicavel ao item (NA). No campo a baixo deve ser descritas as nao 
conformidades verificadas, assim como as agoes de interdigao e liberagao de area ou equipamento e a bora em que cada 
agao foi tomada. Finalizando, o fiscal deve assinar e carimbar no campo disponivel na primeira pagina e rubricar e 
carimbar no firn das paginas seguintes.

LISTA DE FTSCALIZAQAO
Procedimentos Padronizados de Higiene Pre-operacional - PPHO

(Liberagao de abate) 
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ANEXO 3.3

MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZAQAO DOCUMENTAL

ANO:

DEZOUT NOVAGO SETJUN JULABR MAIFEV MARJANN°

OT
X

02 X
X

X

X

X
Integrado X

08
X

habitos09
X

10
Xdas

11

X

de12 X

13

X

14

Xe recall de

15
X

X

X

18 X

Assinatura e carimbo do fiscal:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
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ANEXO 3.4
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

2. Relatorio n°1. Data e hora:

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA e/ou outra Legislagao):

6. Descrigao da Nao Conformidade (NC):

8. Agao fiscal Imediata:

9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servigo de Inspegao:

10. Resposta do Gerente do Estabelecimento (agbes imediatas):

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de agbes planejadas):

13. Data

15. Data

( ) Efetivas ( ) Nao Efetivas Novo RNC n°:

7. Reincidente: ()NAO ()SIM: Quando for reincidente, informar n°7ios 
RNCs anteriores que apontaram a nao conformidade:

14. Assinatura de Verificagao do Veterinario ou Funcionario do Servigo de 
Inspegao:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

3. Estabelecimento e 
n° do SIM:

Este documento e uma notificagao escrita da falha em atender as exigencias 
regulamentares podem resultar em adicional agao administrativa e legal.
12. Assinatura do Gerente do Estabelecimento:

14-11-S1



ANEXO 3.5

Ao Senhor (a),

Prezado Senhor (a),

  de de 

Atenciosamente,

Fiscal de InspeQao

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

REFERENCIA Decreto 5.741 de 30 de mar<?o de 2006, que regulamenta os artigos 27-A, 28-A e 29-A da Lei 8.171, de 17 de 
Janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria - SUASA, Artigo 152; Decreto 6.348, 
de 08 de Janeiro de 2008, que altera o Artigo 2- do Decreto 5.741/2006, delegando competencia ao Ministerio da Agriculture, 
Pecuana e Abastecimento - MAPA - para a edigao de atos e normas complementares ao Regulamento: Artigo 9° § 3- e o 
Artigo 13, §2e V do ANEXO I da Instrugao Normativa ns 19, de 24 de julho de 2006, do MAPA; Artigo 52, §1s da Instrugao 
Normativa ns 36, de 20 de julho de 2011 do MAPA; Portaria ns 368, de 04 de setembro de 1997. do MAPA. Portaria n2 46, de 
10 de fevereiro de 1998, do MAPA; Oficios Circulares n22 175/2005, 176/2005. 24/2009, 07/2009 e 12/2010 do MAPA

Por meio deste, entrego a relagao de Relatorio(s) de Nao Conformidade 
(RNC), identificado.  
naunidade,  
I oca I izad o.

O relatdrio de nao conformidade em anexo e referente ao n° 
onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de agao(des) imediata(s) e 
planejada(s) para os mesmos. Os relatorios devem ser respondidos e entregues 
ao servipo de inspegao ate a data de.

1..11-55



ANEXO 3.6

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00

NOME DO PAC

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprova^ao do SIM

Rodape: Neste item sao identificadas as pessoas e suas funfoes na empresa em relafao as responsabilidades assumidas no 
desenvolvimento dos programas. Tambem e apontada a data para revisao.

MUNICfPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PAC oo
Rev.:

Data:
Pdginas: 00 a 00 

Cabccalho: Neste item sc apresentain as inforniafoes da cstabelccimcnto c a identificagao do aulocontrole: data, nuniero revisao e 
mimero de piiginas.

LOGO DA
EMPRESA



PROG RAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC

Apresentagao da empresa1.

Objetivos2.

2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos

Documentos de Referencia3.

Campo de Aplica^ao4.

Definipoes5.

Responsabilidades6.

Neste item devem ser descritos as informa^bes do estabelecimento como Razao 
social, endere^o, CNPJ, etc.

Neste item deve ser colocado as definigbes de palavras e termos tecnicos que compbem o 
programa que esta sendo descrito, cujo entendimento e indispensavel para a sua devida 
compreensao e aplicagao;

Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera aplicado, qual area, 
equipamento, utensilio, instalagao, entre outros.

Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios, do controle 
de qualidade, entre outros que fazem parte do programa que esta sendo descrito, alem disso, 
dos responsaveis pela implanta^ao, implementagao e aprovaijao.

LOGO DA
EMPRESA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PAC 00
A/5 Rev.:
Data:
Paginas: 00 o 00 

C'abeqilhti: Neste item se apresentnni as informaydes d;i cstahelecimento e ;i iclentificayao (Io iiulocontrolc: (liitn. miiiiero revisao c 

numero de paginas.

3.1 Legislate Aplicavel: Legislate obrigatbria e coerente com o programa que esta sendo 
descrito

3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legisla^ao para complementar o que 
esta sendo descrito no programa, quando necessario.

14-11-81



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 

NOME DO PAC

7.

8.

8.1 0 que monitorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e claro.

8.2 Frequencia: deve se descrever qual periodo que e realizado o monitoramento.

8.4 Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do item 
monitorado, de preferencia indique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas e que 
tenham mente aberta para aprender.

8.6 A^bes Corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem nao 
conformidades, sendo que elas devem estar divididas em a^bes imediatas e a^bes 
planejadas. A$bes imediatas: descrever neste item qual e a^ao a ser tomada imediatamente 
diante da nao conformidade detectada.
Atjbes planejadas: descrever neste item a ag:ao a ser tomada a firn de prevenir sua recorrencia.

8.7 Verificagao da agao: verificar as nao conformidades que tiveram uma a^ao imediata 
ou planejada, necessitando de urn periodo para sua conclusao.

8.3 Como monitorar: deve se descrever como que o item e monitorado a forma de aplica^ao; 
seja detalhista, claro e objetivo.

8.5 Nao conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar 
o monitoramento; seja claro e objetivo.

LOGO DA
EMPRESA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Monitoramento
Nesse item deve ser descrito os passes para realizar urn monitoramento adequado, preciso e auditavel. 
0 procedimento de monitoramento pode ser descrito nas planilhas para facilitar o trabalho do monitor, 
quando necessario.

PAC 00
N? Rev.:
Data:
Pdginas: 00 a 00 

Cabecalho: Neste item se apresentam as inforniagOes da estabelecimcnto c a identifieagao do autocontrole; data, iiumcro revisao e 
numero de pdginas.

Descrifao do Procedimento
Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in loco, descrevendo o 
monitoramento real e o que de fato e conveniente ao programa em questao. A descripao deve ser de 
forma objetiva, clara e condizente com o que e praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste 
item itens a serem controlados, bem como as condipbes que devem existir ou ser mantidas, para 
garantir a eficacia do autocontrole. Nao descrever procedimentos sem nexo ou que nao tenha a ver com 
o programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois e urn dois mais importantes na 
estrutura de urn PAC, e nele que devem constar as informapbes necessarias para que todos que leem o 
programa possam entender como o procedimento e realizado.



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

PAC 00NOME DO PAC
Rev.:LOGO DA

EMPRESA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Data:
Paginas: 00 a 00



identifica(9o do autocontrole; data, numero revisilo c

Avaliagao de efetividade do PAC.9.

10. Verifica^ao

Anexos (planilhas de monitoramento, e outros)11.

12. Registros de Altera^oes

lnforma$6es adicionais13.

Neste item deve ser descrito como e realizada a inspe^ao do processo e analise dos registros 
do monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. E realizada pelo 
Responsavel Tecnico, e geralmente realizada mensalmente.

Neste item deve ser descritas quais as planilhas que estao em anexo ao programa e que foram 
citadas durante o texto. E constituido basicamente pelas planilhas de monitoramento de cada 
autocontrole, e o que mais se fizer necessario, anexar ao programa.

Neste item sao indicadas as evidencias da analise critica, da aprovagao, do status e da data 
da revisao, do procedimento documentado. Sao apontadas as altera^oes realizadas.

Neste item sao descrito informaqoes adicionais que o estabelecimento julgar 
necessario acrescentar.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Cabccalho: Neste item se apresentam as informa<;0es da estabelecimento c a 
numero de pAginas.

Neste item deve se fazer uma avalia^ao geral dos programas implantados buscando 
alternativas para eliminar as nao conformidades que ocorrem frequentemente. Citar quais as 
a?6es da gerencia do estabelecimento frente aos problemas, como por exemplo, reunibes 
com funcionarios do setor que mais tern problema, contrata^ao de empresa consultora para 
melhorar os processes, etc. Deve-se fazer registro das agbes e arquivar as mesmas para 
possivel analise do fiscal.



DECRETO N” 3955/2022

ANEXO 4

REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

ANEXO 2 deste regulamento,

HISTORICO: Devera confer todas as altera^oes sucessivas rcalizadas no documento, sendo 
preenchido a cada modifica^ao: a versao, a data, a pagina c a narureza da mudan^a.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Validade do Registro: () registro do produfo e valido por 2 (dois) 
atendendo a legisla^ao vigente.

o processo seja revisadoanos para que

C( )NTR( )LE DE ROTULAGEM
O controle de estoque de rotulos e embalagens registrados no servigo de inspc^ao e realizado pelas empresas. 
Deve-se fazer uma planilha dos tipos de rotulo, ficando disponivel para verificaqao do SIM quando solicitado.

REGISTRO DE PRC)DUT()S
Avaliacao dos Memorials dcscririvos: todos os produtos que a empresa pretende fabricar devem ser registrados 
atraves de memoriais descritivos dos produtos (ANEXO 4.1), os mesmos devem ser entregues ao Service de 
Inspetjao Municipal - SIM em 02 vias. () Medico X’etcrinario responsavel fara a avaliaqao conformc a legislaqao 
pertinente especificada atraves de um check list (ANEXO 4.2) e dara o parecer final quanto ao registro do 
produto. Depois de avaliados e aprovados as copias serao distribuidas uma na sede do SIM e a outra na empresa. 
Todas as copias devem esrar assinadas e rubricadas pelos representantes da empresa ao entregar no sendqo, o 
SIM fara sua avaliaqao e tambem devera assinar e rubricar todas as paginas. Apos aprovados, os produtos 
recebem um certificado de aprovaqao. (ANEXC) 4.3).

C( )N 1 R( )J ,E DE R( M ULAGEM APRC )\ ADA: () Servi^o de Inspeqao de Municipal - SIM efetua o controle 
dos rotulos aprovados atraves da verifica^ao in loco na empresa, onde devera colctar e avaliar se os rotulos em 
uso silo identicos aos aprovados no SIM. A verificaqao e realizada semestralmente c o SIM devc dispor de 
registros auditaveis para comprovaqao. Em caso de constataqao de nao conformidades, o fiscal deve lavrar 
RNC. Dependendo da nao conformidade encontrada, outras acocs podem ser tomadas a juizo do SIM. 
(ANEXO 4.4).

I'requencia das atualizacocs: ()s memoriais devem ser atualizados sempre que houver alteraqao de processo de 
fabricaqao, alteraqao de croqui de rotulo, registro e/ou adiqao de rotulos.

Avaliacao de produto nao regulamentado: destinado a avaliacao de produtos que nao possuem regulamento 
tecnico de identidade e qualidadc - RTIQ. Para a aprovaciio do produto nao regulamentado atender o artigo 86 
do Decreto Municipal 3.955/2022, art. 429 do RIISPOA e/ou as diretrizes do DIPOA/MAPA para registrar 
produtos sem RTIQ.

Avaliacao da inocuidade e qualidadc do produto para producao: apos a avaliacao e aprovaqao do memorial e 
do rotulo, o fiscal do SIM deve efetuar analise oficial microbiologica e fisico-quimiprodutosca. Caso o resultado 
da analise nao atenda aos padroes estabelecidos na legislaqao, o fiscal devera tomar as aqoes fiscals con forme 
descrito no ANEXO 2 deste regulamento, em Analises Fisico Quimica e Microbiologica de Alimentos e Agua.

14-51-S1



ANEXO 4.1

DATA DE APROVAQAO SIM

IDENTIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL

C.N.P.J. •

ENDEREQO

BAIRRO: MUNICI'PIO:CEP . UF:

FONE: FAX: EMAIL:

NATUREZA DA SOLICITAQAO

( ) REGISTRO

( ) ALTERAQAO DE CROQUIS DO ROTULO

( ) ADIQAO DE RdTULOS

NOME:

CARACTERISTICA DO ROTULO

() IMPRESSO NA EMBALAGEM
( ) AUSENCIA DE EMBALAGEM() METAL

() ETIQUETA ADESIVA
()PAPELAO( ) VIDRO

() PLASTICO() ISOPOR

() OUTROS:

() PLASTICO

() ETIQUETA AFIXADA (grampeada ou 
amarrada)

MUNICfPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

INSCRIQAO
PROD.RURAL:

N 0 SEOUENCJAL DO
ROTULO

CARACTERISTICA DA 
EMBALAGEM PRIMARIA

INSCRIQAO
ESTADUAL:

DATA DE 
ENTRADASIM

CLASSIFICAQAO
ESTABELECIMENTO:

CARACTERISTICA DA 
EMBALAGEM SECUNDARIA:

( ) REGISTRO DE PRODUTO NAO REGULAMENTADO____________________________
() ALTERAQAO DE PROCESSO DE FABRICAQAO E/OU COMPOSIQAO DO PRODUTO

IDENTIFICAQAO DO PRODUTO
MARCA:

( )PAPEL___________
() ENVOLTORIO
NATURAL/ARTIFICIAL

MEMORIAL DE FABRICAQAO E ROTULAGEM DE
__________________________ PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL__________________________
Sr. fiscal a firma abaixo qualificada, atraves do seu Representante Legal e do seu Responsavel Tecnico, requer que seja 
providenciado no Servipo de Inspeqao Municipal - SIM. o atendimento da solicitapao especificada neste documento, 
comprometendo-se a cumprir a legislapao em vigor que trata do assunto. atestando a veracidade de todas as informagoes 
prestadas e a compatibilidade entre as instalagoes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discriminado e a 
proposta aqui apresentada.______

N° SIM ESTABELECIMENTO

( ) ETIQUETA LACRE

( ) GRAVADO EM RELEVO_____________
( ) LITOGRAFADO/ GRAVADO A QUENTE

14-11.51



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA
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() OUTROS,()OUTROS

CONTEUDO: PESO/VOLUME

UNIDADE DE MEDIDA:QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO

LOCAL E FORMA DE INDICAQAO:

dd/mm/aa ou dd/mm/aaaa

() DATA DE FABRICAQAO/LOTE

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

COMPOSIQAO DO PRODUTO (Ordem decrescente)

MATERIA PRIMA Kg ou L %

SUBTOTAL

Kg ou L %

SUBTOTAL

TOTAL

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

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISES DE CONTROLE MICROBIOLOGICO E FISICO QUIMICO

PROCESSO DE FABRICAQAO*mencionar local tipo de equipamento, tempo e temperatura de todas as etapas da 
produgao. De acordo com a legislagao. Descrever as temperaturas dos produtos e as temperaturas dos locals aonde 

sao manipulados. Informar a referenda legal do produto (RTIQ, Decretos, etc.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

INGREDIENTES / ADITIVOS (Fungao, Nome e INS)
*quando os aditivos estiverem em mix, a empresa deve obrigatoriamente 
descrever cada ingrediente do mix separadamente, apresentando a quantidade e a 
porcentagem isolada de cada um dos ingredientes do mix. Para descrigao na lista 
de ingredientes (ordem decrescente) os ingredientes adicionados mais de uma 
vez devem ser somados.

____________________ FORMA DE APRESENTAQAO DA DATA DE FABRICAQAO E VALIDADE 
DATA DE FABRICAQAO E VALIDADE:

FORMA DE APRESENTAQAO DO LOTE____________ _____________________
[INFORMAQAO DE COMO E
EXPRESSO/COMPOSTO 0 LOTE DE PRODUQAO:



AUTENTICAQAO (Assinatura e Carimbo)

DATA RESPONSAVEL LEGAL responsAvel TECNICO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA 0 MERCADO CONSUMIDOR ‘(Mencionar o tipo de veiculo, forma de 
acondicionamento, temperatura do produto e do ambiente onde 6 transportado)

ARMAZENAMENTO / ESTOCAGEM ’(Mencionar local, temperatura do local, tempo de estocagem e forma de 
 acondicionamento)

SISTEMA DE EMBALAGEM (ENVASAMENTO) E ROTULAGEM ’descrever o metodo de embalagem primaria: 
embalagem a vacuo, selado a quente, atmosfera modificada, embalagem termoencolhivel



DATA

PARECER TECNICO "(Mencionar se esta APROVADO ou REPROVADO, caso reprovado descrever o motive)

(02 VIAS, ORIGINAIS)

ANEXO: MODELO DO RdTULO DO PRODUTO (Arte Grafica) e da embalagem secundaria (quando existente).

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

APROVAQAO (Assinatura e Carimbo)

responsAvel DO SIM



(

C. (

D- (

E. (

3.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

(
(
(

) Razao Social ou Nome complete (conforme CNP| ou CPF);
) Endcre^o complcto;
) Classificapao do estabelecimento no registro do Servi^o de Inspc<;ao (Lei Municipal);
) CNPJ ou CPF;
) Informagdes do Importador (quando aplicavel);
) Marca Comercial;
) Autoriza^ao do uso da marca;
) Expressao “INDUSTRIA BRASILEI1LV’;

) Estabelecimento de origem de produto ja inspecionado ou fracionado, manter a rotulagem 
ou identifica^ao de origem;

) “Fabricado pot” e “Distribuido por” (quando aplicavel);
) N° da Inscrigao Estadual (IE);

) N° do telefone para contato ou SAC (conforme Dec. 6523/08).

LISTA DE INGREDIENTES
A- (

) Informar a funqao tecnologica principal, o nome e o numero de INS dos adirivos;
) A concentracao de aditivos deve respeitar os limires estabelecidos (IN n° 14, 03/06/2019, 

RDC n° 272, 14/03/2019 e RTIQ);
) () uso de corantc Tartrazina (INS 102) devera estar de acordo com a RDC 340/2002

F- (
H.
I.
)•

2. NOMENCLATURA OFICIAL DO PRODUTO
A. (
B. (

B. (
C- (
D. ( ) Declarar e identificar os Aditivos, listados depois dos demais ingredientes;
E. (
F- (

) Denominaijao de venda oficial (RTIQ ou Resolucao 1/2003 -MAPA);
) Informar o tipo de aprcsentacao (resfriado, congelado) ao final da nomenclatura oficial no 

caso de embutidos carneos. Ex.: LINGUIQA MISTA C( )NGELADA; CARNE CONGELADA 
DE BOVINO SEM OSSO - PICANHA;

) Informar o termo “temperada” e/ou “recheada” para carnes (conforme IN n° 17/2018); 
seguindo o exemplo: Came Congelada Temperada Recheada de Suino sem ()sso -

Picanha;
) Uso do nome regional entre parenteses, apos nome oficial, exclusive para carneos 

(Resoluqao 1/2003 \L\PA);
) Forma de aprcsentacao do produto na cmbalagem (Fatiado, Picado, moido), nao podendo 
constar na nomenclatura oficial quando nao estiver previsto em RTIQ;

) Localizado no painel principal;
) Em destaque, Igual a maior fontc e no minimo 1/3 do tamanho da marca (IN 22/2005);
) Em Caixa Alta e Negrito, Uniforme c sem intercalacao;
) Expressao “Tipo”, quando aplicavel (RDC n° 123/2004 ANVISA);

I. IDENTIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO PRODUTOR:
A. (
B. (
C. (
D. (
E. (
F. (
G. (
II. (
I- (

)• (
K. (
L.

) De acordo com o Regulamento Tecnico e Memorial Descritivo de Rotulagem (RDC n° 
259/2002 ANVISA);

) Apresentar os ingredientes em ordem decrescente de proporqao;
) Declarar a agua como ingrediente, quando utiliza-la;

G. (
ANVISA;
11. ( ) Contem substancias alergenicas. “Alergicos: seguido do nome“ (RDC n° 26/2015 ANVISA). 
I. ( ) De acordo com o Regulamento Tecnico de Aditivos Aromatizante (RDC N° 2, DE 15 DE
JANEIRO DE 2007 ANVISA).

ANEXO 4.2________________________________________________________________________________________
CHECK LIST DE ROTULAGEM
Estc Cbek Lis! tern objetivo de organizar um rotciro de informacoes para elaboracao, analise e aprovaijao de rdtulos 
para o SIM/POA._________________________________________________________________________________
Forma de preenchimento: C = Conforme NC = Nao Conforme NA = Nao se aplica.
Quando houver uma nao conformidade, esta deve scr descrita no parccer tecnico ou no decorrer do memorial.
Produto:
N°Registro Produto:
N°Registro SIM:



( ) Fichas Iccmcas dos aditivos

II.

I.

7.

C.

D. (

E. (

F- (

D. ()Pr: 
(2002).

A. (
B. (
C. (
E.(

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE 
anex^<SiT^DiQnQQl:RAft^iNiAac;ao de ingredientes

5. CONSERVA^AO DO PRODUTO
A. ( ) Informacao de temperaturas maxima e minima de consen-acao (IN 22/2005 MAPA);
B. ( ) Temperatura de conserva^ao de acordo com especie e ripo de produto (RTIQ);
C. ( ) Informal a conscrvacjao domestica para congelados (temperatura X validade);

•azo de validade e temperatura de conserva?ao apos abertura da embalagem; RDC n° 259 da ANX’ISA

6. DATA DE FABRICA^AO, PRAZO DE VALIDADE E LOTE
) Formato de apresentacao dos caracteres;(IN 22/2005 MAPA);
) Data de fabrica^ao (IN 22/2005 MAPA);
) Prazo de validade (uma das expressoes padronizadas pela IN22/2005 MAPA);

) Lore (Ex: L (codigo), Validade/L, ou Data de Fabricapao/L) RDC n° 259 da ANVISA (2002).

IDENTIFICA^AO DE REGISTRO NO SERVING OFICIAL DE INSPE£AO
A. ( ) Carimbos conforme os modelo oficiais, com dizeres e forma de acordo com padrao do SIM

(Dccreto Municipal);
B. ( ) lamanho do carimbo do SIM de acordo com o volume de produto acondicionado (Decreto

Municipal):
Produtos de peso ate IKg: 2,5cm de diametro; forma circular;
Produtos de peso acima IKg: 3,5cm de diametro; forma circular;

( ) Dimcnsbes do logotipo do SISBI, SUSAF Ou Selo Arte, de acordo com o Oficio Circular N° 
01/2011/DIPOA/SDA, ou legisla^ao especifica para os padrbes e normas de uso:

1,5cm de comprimento: embalagens com superficie igual ou menor a 10cm2;
3cm de comprimento: embalagens de peso ate 2Kg;
4,5cm de comprimento: embalagens de peso superior a 2Kg ate 5Kg;
6cm de comprimento: embalagens de peso superior a 5Kg arc lOKg;
15cm de comprimento: embalagens de peso superior a lOKg;
6cm de comprimento: para etiquetas-lacre de carcaqa e caminhoes tanque; - () texto da logomarca 

SISBI/P( )A devera ser aplicado quando as dimensbes sao iguais ou maiores que 4,5cm de comprimento; 
) Expressao de registro de rbtulo sem abreviaqbes e com as siglas correta “REGISTRO N()

SERX'ICO DE INSPEQAO ^MUNICIPAL SOB N° /_”
) Comercializaqao Consorcial: Dizeres obrigatbrios que autorizam essa comercializaqao 
conforme normas ou legislaqao existentes.

) Registro unico: para cortes cameos diferentes, e ou mesmo produto com pesos diferentes;
EX.: Queijo mussarela - pesos Uquidos 150g, 200g, 500g.

informados e suas quantidades, alergenicos, transgcnicos e demais informaqbes importantes.

4. CONTEUDO (VOLUME/PESO)
A. ( ) Localizado no paincl principal cm contraste corn o fundo (facil visualizaqao);
B. ( ) Tamanho dos caracteres de acordo com o volume/peso de produto; (Regulamcnto Tecnico

Metrologico Portaria INMETRO n°157/2002, tabela II);
C. ( ) Precedido das expreqbes “PESO LIQUIDO”, “CONTEUDO IJQUIDO”, etc; (Regulamcnto

Tecnico Metrologico Portaria INMETRO n° 157/2002);
D. ( ) Queijos sem peso padronizado: “DEVE SER PESADO EM PRESENQA DO CONSUMIDC )R”

e peso da embalagem; Portaria INMETRO n° 25/1986;
E. ( ) Produtos Cameos: Peso liquido no ponto de venda (X'enda por Peso); (Portaria INMETR()

n° 19, de 07 de marqo 1997);
F. ( ) Produtos carncos com perda de peso por desidrataqao: “DEVE SER PESAD() EM

PRESENCA DO CONSUMID( )R”; (Portaria INMETRO n° 19, de 07 de marco 1997);
G. ( ) “PES() DA EMBALAGEM” , exceto para pre-medidos (Portaria 25/1986 e 19/1997 - 

INMETRC));
() Carnc molda para varejo conteudo maximo 1kg. Para venda institucional poderao ser 
admitidas embalagens superiores a 1 Kg, sendo que a espessura deve ser igual ou menor a 15 
cm nao sendo permitida a venda no varejo (IN n° 83, 21/11/2003 MAPA);

( ) Produtos com conteudo padronizado (file de pescado congclado, leire liquido e manteiga 
(Portaria n° 153/2008 INMETRO).
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B. (

C. (

(D.

(E.

(

H.

DIZERES E OU INFORMA^OES OBRIGATORIAS DO PRODUTO9.

A.

(

(

OU PAINEL PRINCIPAL

DO AROMA

Natural Sabor.... Contem aromatizante

um alimento Sabor artificial de
Artificial Aromatizado Artificialmcnte

Identico ao Natural Sabor...

Natural Contem aromatizante

Artificial Aromatizado Artificialmcnte

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Nome do
Identico ao Natural Produto

Nome do 
Produto

B.
C.

D.
E.

Nome do 
Produto

PAINEL 
PRINCIPAL

8.
A.

FIN ALIDAD 
E DO 

AROMA NO 
PRODUTO

F.
G.

cm destaque, nitido e de facil

Contem aromatizante sintetico identico ao 
natural

Contem aromatizante sintetico identico ao 
natural

INFORMA^AO NUTRICIONAL
( ) E declarado o valor energetico e os nutrientes obrigatorios: Protcinas, Carboidratos, 

Gorduras e Fibra Alimentar em gramas(g); e Sodio e miligramas(mg) (RDC no 360, 23/12/2003);
) Uso da Tabela Nutricional Simplificada; “Nao contem quantidade significativa de  

(Nutrientes obrigatorios);
) As cifras e as unidades de medida deverao ser dcclaradas de acordo as disposiqoes da 

RDC n° 360, 23/12/2003;
) Valor energetico e os valores dos nutrientes condizentes com o produto pretendido, 

respeitando a variacao maxima permitida pcla RDC n° 360, 23/12/2003;
) A Tabela Nutricional devera ser apresentada de acordo com os modelos aprovados pcla 

RDC n° 360, 23/12/2003 (vertical ou linear);
) Informacao de por^ao e medida caseira de acordo com a RDC n° 359, 23/12/2003;

) Informacao Nutricional Complementar (INC) de acordo com a RDC N° 54, 12/11/2012;
X'erificar se comparative ou absolute, light, magro, vitaminado, baixo em gorduras, entre outros.

( ) Alimcntos para dietas com restriqao - “DIET” (Portaria n° 29, 03/01/1998); Alimentos
especialmente formulados para atender necessidades de pessoas em condiqdes metabolicas 
especificas, por excmplo: diabeticos, gestantes, entre outros.

Dehmr/Conferir 
sabor a

A indicaqae do uso aroma deve constar na lista de ingredientes contorme 
de determina o item 2
da Resolucao RDC n° 259/2002.

Contcrir sabor 
especifico

Ketorgar ou 
Reconstituir 
sabor de um 
alimento

CLASSIFICAC/A DESIGNA^AO

“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” para todos 
leitura; (LEI N° 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003);

( ) Carnes e miudos de aves: instrugoes de prepare - RDC n° 13, 02/01/2001;
) Carne moida: “PROIBIDO O FRACIONAMENTO” “PROIBIDA A VENDA NO VAREJO” 

(>lKg) - IN n° 83, 21/11/2003;
( ) Corantes artificials: expressao "Colorido Artificialmcnte" - Dccrcto n° 986, 21/10/1969;

) Adigao de aromas: cm acordo com o Informe Tecnico n° 26 da ANVISA (2007), confrome 
tabela:



F.

G. ( )Indicar

Q- (

s. i

u. (

B.

, e>

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

E.
F.

I.
J-

12. EMBALAGEM SECUNDARIA
A. ( ) Identificacao do estabelecimento produtor;
B. ( ) Nomenclatura oficial do produto;

ou tatamento adequando —

ou engano sobre a procedencia, qualidade, etc.;(IN 22/2005

10. DIZERES, INFORMA^OES E IMAGENS NAO PERMITIDAS. 
A. (

( ) Misrura de aromas, para indicaqao do aroma na rotulagem do alimento deve ser seguida a

) Qualquer representaqao que tonic a informacao falsa, incorreta ou insuficienre; (IN 22/2005 
MAPA);

( ) Que induza ao erro, confusao
AL-\PA);

C. ( ) Arribuiqao de efeito nao comprovado; (IN 22/2005 MAPA);
D. ( ) Destaquc a presenca ou ausencia de componentes intnnsccos ao produto;(IN 22/2005

C. (

R. (

T. (

orientaqao do item 2.4 da Resoluqao RDC n°. 2/2007;
no painel principal do rotulo logo abaixo do nome do produto, em caractcrcs 

uniformes em corpo e cor sem intercalaqao de dizeres ou desenhos, letras cm caixa alta e em 
negrito, a expressao: CONTEM GORDURA V'EGETAL (quando aplicavel) - (IN22/2005);

II. ( ) Leites: Avisos Importantes (Lei n° 11265, 03/01/2006);
( ) Dizeres Obrigatorios Bebidas Lacteas (RTIQ - IN n° 16, 23/08/2005);
( ) Dizeres lougurte (RTIQ - IN n° 46, 23/10/2007), entre outas iuformaqoes;

K. ( ) Doce de Leite “exclusive para uso industrial” (Portaria n° 354, 04/09/1997);
L. ( ) Instruqoes de prepare (instruqao para descongelamento

LN22/2005);
M. ( ) Informaqoes obrigatorias para rotulo de Ovos (RDC n° 35, 17/06/2009);
N. ( )Nomenclatura de ovos (Resoluqao n° 1, de 9 de Janeiro de 2003);
O. ( ) “Contem Lactose” (Lei n° 13.305, de 4 de Julho de 2016).
P. ( ) Na rotulagem do mel deve constar a advertencia “Este produto nao deve ser consumido

por crianqas mcnores de um ano de idade” (RIISPC )A, Art. 460)

) Mel de uso industrial: deve confer a expressao “PROIBIDA A VENDA FRACIONADA” 
(RIISPOA, Art.461
) A agua adicionada aos produtos cameos deve ser declarada, em percentuais, na lista de 
ingredientes (RIISPOA, Art. 456).

) Quantidade de agua adicionada for superior a 3%,deve ser informado, adicionalmcnte, no 
painel principal da rotulagem (RIISP( )A, Art. 456).

) Expressoes em destaquc para alimentos que contcnham ou sejam produzidos a partir de 
organismos geneticamente modificados, com presenqa acima do limite de um por cento do 
produto, o consumidor devera ser informado da naturcza transgenica desse produto, no 
painel principal e em conjunto com o simbolo, uma das seguintes expressoes, dependendo 
do caso: "(nome do produto) transgenico", "contem (nome do ingrediente ou ingredientes) 
transgenico(s)" ou "produto produzido a partir de (nome do produto) transgenico".

) Uso do simbolo transgenico conforme Portaria ANATSA n. 2658, de 22 de dezembro de 
2003.

) Destaquc a presenca
MAPA);

( ) Atribuir propriedades terapeuticas ou medicinais; (IN 22/2005 MAPA);
( ) Que faqa alusao a Bandeira Nacional e ou simbolos oficiais;

G. ( ) Informal- “LMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIX'A”, quando aplicavel - (LEI n° 8078,
11/09/1990, art. 37);

H. ( ) Leites (Lei 11265/2006).
11. ORTOGRAFIA, UNIDADES DE MEDIDA E TAMANHO DA LETRA
A. ( ) (Irtografia revisada e na lingua oficial do pais;
B. ( ) Unidades de medidas oficiais (Sistema Internacional de Unidades - SI) e Unidade de me

de massa em caractcrcs minusculos (Resoluqao n° 12, 12/10/1988 do C( )NMETR();
) Tamanho da letra igual ou maior que 1mm conforme RDC n° 259 da ANVISA (2002) 

para indicacao de conteudos liquidos, conforme Portaria INMETRO n° 157/2002.



c.

Data: / / Ass. e carimbo do responsavel:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

E.
F.

A.
B.
C.
D.
E.

I.
J-
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( ) Conteudo c peso da embalagem;
D. ( ) Temperatura conservagao do produto (maxima e minima);

( ) Data de fabricacjao, prazo de validade e lore;
( ) Expressao de registro;

G. ( ) Expressao “Industria Brasileira”;
H. ( ) Carimbo — .Modelo do SIM;

( ) Ortografia correta, unidades de medida oficiais e tamanho da letra;
( ) Logotipo do SISB1, quando aplicavel.

13. MEMORIAL DESCRITIVO DE ROTULAGEM
( ) Todos os campos obrigatdrio preenchidos adequadamente;
( ) A composiqao do produto esta de acordo com o Regulamento Tecnico;
( ) O proccsso descrito e informapoes atendcm aos regulamcntos oficiais especificos;
( ) Esta devidamente autenticado com a assinatura dos responsaveis;
( ) As paginas estao devidamente rubricadas.



ANEXO 4.3

CERTIFICADO

com

PRODUTO

Cidade/estado, data... mes...ano

Fiscal de Inspe^ao

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

NUMERO DO 
REGISTRO

DATA DA 
APROVAqAO

Certifico que os produtos da empresa portadora do CNPJ , localizada 
no municipio de , portando o registro de inspe^ao n” ...., foram avaliados pelo Fiscal de inspeqao.  
registro no conselho regional de medicina veterinaria n°

A avalia^ao quanto a conformidade do memorial descritivo de fabrica^ao, seguiu os Regulamentos 
Fecnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), alem de Check List de rotulagem conforme legislaciio especifica 
vigente.

() Servico de Inspecao Municipal - SIM e FAVORAVEL a fabrica^ao dos seguintes produtos;



ANEXO 4.4
CONTROLE DE ROTULAGEM

N° Registro do SIM:

IDENTIF1CAQAO DO ROTULO C/NC

ITEM E DESCRIQAO DA NAO CONFORM1DADE:

Assinatura e Carimbo do Fiscal do SIM: 

Estabelecimento:
Data: / /

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

A conferencia e realizada pelo Fiscal de lnspei;ao onde verifica-se o rotulo que esta sendo utilizado 
no produto corresponde ao aprovado pelo service no memorial. Deve ser realizado em lodos os 
produtos no decorrer do ano. Quando constatado ndo conformidades deve ser realizado relalorios de 
nao conformidade (RNC).
LEGENDA: C - CONFORME; NC - NAO CONFORMS



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA



DECRETO 3955/2022

ANEXO8

Art. 2^ Incluem-se entre as infra^oes previstas neste regulamento:

II - Desacato, suborno, ou simples tentativa;

III

I - advertencia, quando o infrator for primario e nao tiver agido com dolo ou ma-fe;

II - multa, de 06 (seis) UFM ate 30 (trinta) UFM, nos casos nao compreendidos no inciso anterior;

Art. 35 Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infrapao a legislapao referente aos produtos 
de origem animal, acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sanpoes:

§ I5 As multas previstas neste artigo serao agravadas ate o grau maximo, nos casos de artificio, ardil, 
simulapao, desacato, embarapo ou resistencia a apao fiscal, levando-se em conta, alem das

IV - suspensao de atividade que cause risco ou amea^a de natureza higienico-sanitaria ou no caso de 
embarapo a apao fiscalizadora;

V - interdipao, total ou parcial, do estabelecimento, quando a infragao consistir na adulteragao ou 
faIsificapao habitual do produto ou se verificar, mediante inspepao tecnica realizada pela autoridade 
competente, a inexistencia de condipoes higienico-sanitarias adequadas, conforme modelo em 
anexo (ANEXO8.1).

Art. 15 As infrapoes deste regulamento, serao punidas administrativamente, em conformidade com 
a Lei Federal n5 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o caso, mediante responsabilidade 
civil e criminal.

I - Atos que procurem embarapar a apao dos servidores do SIM/POA no exercicio de suas funpbes, 
visando impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizapao;

III - apreensao e/ou condenapao das materias-primas, produtos, subprodutos e derivados de origem 
animal, quando nao apresentarem condipoes higienico-sanitarias adequadas ao firn a que se 
destinam, ou forem adulterados;

- informapoes inexatas sobre dados estatisticos referente a quantidade, qualidade e 
procedencia dos produtos;

PROCEDIMENTOS PARA SAMBOES POR INFRAPOES A LEGISLAQAO REFERENTE AOS PRODUTOS DE 
ORIGEM ANIMAL

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

IV - qualquer sonegapao que seja feita sobre assunto que direta ou indiretamente interesse ao 
SIM/POA.

14-11-51



II - forem adulterados, fraudados ou falsificados;

III - contiverem substancias toxicas ou nocivas a saude;

IV - forem prejudiciais ou imprestaveis a alimenta^ao por qualquer motivo;

I - Adulterates:

Art. 65 Alem dos casos especificos previstos neste regulamento, sao consideradas adulterates, 
fraudes ou falsificates como regra geral:

b) quando no prepare dos produtos haja sido empregada materia-prima alterada ou adulterada; c) 
quando tenham sido empregadas substancias de qualquer qualidade, tipo e especie diferentes das 
da composito normal do produto sem previa autoriza^ao do SIM/POA;

Art. 45 Para efeito de apreensao e/ou condenagao, alem dos casos especificos previstos neste 
Regulamento, consideram-se imprdprios para consumo, no todo ou em parte, os produtos de origem 
animal que:

V - nao estiverem de acordo com 0 previsto no presente regulamento de inspeqao sanitaria; VI - nao 
apresentarem sinais caracteristicos da realizaqao de inspegao sanitaria.

Art. Nos casos do artigo anterior, independentemente de quaisquer outras penalidades que 
couberem, serao adotados os seguintes criterios:

I - nos casos de apreensao, apbs reinspeqao completa, sera autorizado o aproveitamento condicional 
que couber para alimentaqao Humana, apbs 0 rebeneficiamento determinado pelo SIM/POA, 
conforme modelo em anexo (ANEXO 8.2).

a) quando os produtos tenham sido elaborados em conduces que contrariem as especificates e 
determinates fixadas;

circunstancias atenuantes ou agravantes, a situate economico-financeira do infrator e os meios ao 
seu alcance para cumprir a lei.

§ 2- A interdiqao de que trata o inciso V podera ser levantada, apbs 0 atendimento das exigencias 
que motivaram a sangao.

§ 35 Se a interdito nao for levantada nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12 (doze) meses, 
sera cancelado o registro ou relacionamento.

I - apresentam-se danificados por umidade ou fermentagao, rangosos, mofados ou bolorentos, de 
caracteres fisicos ou organolepticos anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem 
pouco cuidado na manipulagao, elaboragao, prepare, conservagao ou acondicionamento;

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

II - nos casos de condenagao, permite-se sempre aproveitamento das materias-primas e 
produtos para fins nao comestiveis ou alimentagao de animais, em ambos os casos mediante 
assistencia da SIM/POA.

14-11-51



<4? Kp,

e) mascarar a data de fabrica^ao com intengao dolosa.

§ l9 nos casos de adulteragoes serao aplicadas penalidades no valor de 06 (seis) UFM;

II - Fraudes:

d) conserva^ao com substancias proibidas;

§ Nos casos de fraudes serao aplicadas as penalidades no valor de 15 (quinze) UFM.

Ill - Falsificagoes:

§ 15 Nos casos de faIsificapoes serao aplicadas as penalidades no valor de 30 (trinta) UFM.

I - Multa no valor de 06 (seis)UFM:

b)

e) especificagao total ou parcial na rotulagem de urn determinado produto que nao seja o contido na 
embalagem ou recipiente.

b) quando forem usadas denominapoes diferentes das previstas neste Regulamento ou em formulas 
aprovadas;

Art. 75 Aos infratores dos dispositivos contidos no presente Regulamento e de atos complementares 
e instrupoes que forem expedidas visando o seu cumprimento, serao aplicadas, isolada ou 
cumulativamente com outras penalidades:

aos responsaveis pela permanencia em trabalho de pessoas que nao possuam carteira de 
saude, ou documento equivalente expedido pela autoridade competente de Saude Publica;

b) quando as operapoes de manipulapao e elaborapao forem executadas com a intenpao deliberada 
de estabelecer falsa impressao quanto aos produtos fabricados;

c) supressao de urn ou mais elementos e substituipao por outros visando o aumento de volume ou 
de peso, em detrimento de sua composipao normal ou do valor nutritive intrinseco;

a) quando os produtos forem elaborados, preparados e expostos ao consume com forma, caracteres 
e rotulagem que constituem processes especiais de privilegios, ou exclusividade de outrem, sem que 
seus legitimos proprietarios tenham dado autorizapao;

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

a) alterapao ou modificapao total ou parcial de urn ou mais elementos normals do produto, de acordo 
com os padrdes estabelecidos ou formulas aprovadas pelo SIM/POA;

14-11-51

d) quando os produtos tenham sido coloridos ou aromatizados sem previa autorizapao e nao conste 
declarapao nos rotulos;

a) aos que desobedecerem a quaisquer das exigencias sanitarias em relapao ao funcionamento 
do estabelecimento e a higiene do equipamento e dependencias, bem como dos trabalhos de 
manipulapao e prepare de materias-primas e produtos, inclusive aos que fornecerem leite 
adulterado, fraudado ou falsificado;



c)

e)

II - Multa de 15 (quinze) UFM:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

i)

j)

k) aos que venderem, em mistura, ovos de diversos tipos;

aos que acondicionarem ou embalarem produtos em continentes ou recipientes nao 
permitidos;

as pessoas fisicas ou juridicas que embaragarem ou burlarem a apao dos servidores do 
SIM/POA no exercicio de suas fungoes;

aos responsaveis por estabelecimentos que ultrapassem a capacidade maxima de abate, 
industrializapao ou beneficiamento;

as pessoas fisicas ou juridicas que expuserem a venda produtos a granel, que de acordo com 
o presente Regulamento devem ser entregues ao consumo em embalagens originais;

aos responsaveis por misturas de materias-primas em porcentagens divergentes das 
previstas neste Regulamento;

as pessoas que despacharem ou conduzirem produtos de origem animal para consumo 
privado, nos casos previstos neste Regulamento, e os destinarem a fins comerciais;

aos que langarem mao de rotulos e carimbos oficiais da Inspegao para facilitar a saida de 
produtos e subprodutos industrials de estabelecimentos que nao estejam registrados no SIM/POA;

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

aos responsaveis por estabelecimentos que apos o termino dos trabalhos industrials e, 
durante as fases de manipula^ao e prepare, quando for o caso, nao procederem a limpeza e 
higieniza^ao rigorosa das dependencias e equipamentos diversos de produtos destinados a 
alimentagao Humana;

aos responsaveis pelos produtos que nao contenham data de fabricagao, lote e de validade;

aos responsaveis por estabelecimentos de leite e derivados que nao realizarem a lavagem e 
higienizagao dos vasilhames, frascos, carros-tanques e veiculos em geral;

aos que receberem e mantiverem guardados, em estabelecimentos registrados ou 
relacionados, ingredientes ou materias-primas proibidas que possam ser utilizadas na fabricagao de 
produtos;

d) aos responsaveis por estabelecimentos que nao coloquem em destaque o carimbo do Servigo 
de Inspegao nas testeiras dos continentes, rotulos ou em produtos;

f) aos que infringirem outras exigencias sobre rotulagem para os quais nao tenham sido 
especificadas outras penalidades.

e) aos que adquirirem, manipularem, expuserem a venda ou distribuirem produtos de origem 
animal oriundas de outros municipios, procedentes de estabelecimentos nao registrados no ambito 
estadual e federal.
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aos que langaram no mercado produtos cujos rdtulos nao tenham sido aprovados pelo

r)

III - Multa de 30 (trinta) UFM:

b)

c) aos que expuserem a venda produtos de um estabelecimento como se fosse de outro;

d) aos que usarem indevidamente os carimbos do SIM e SISBI/POA;

e)

g)

IV - Multa de 30 (trinta) UFM:

aos responsaveis por estabelecimentos nao registrados que enviarem, para comercio 
intermunicipal, produtos nao inspecionados pelo SIM/POA.

as firmas responsaveis por estabelecimentos que preparem, com finalidade comercial, 
produtos de origem animal novos e nao padronizados, cujas formulas nao tenham sido previamente 
aprovadas pelo SIM/POA.
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n) 
SIM/POA;

f) aos responsaveis por estabelecimentos sob Inspepao que enviarem, para consumo, produtos 
sem rotulagem;

o) aos responsaveis pela confecpao, litografia ou gravapao de carimbos da Inspepao a serem 
usados isoladamente, ou em rdtulos, por estabelecimentos que nao estejam registrados, ou em 
processo de registro, no SIM/POA;

p) aos responsaveis pela expedipao de produtos de origem animal para o comercio 
intermunicipal sem apresentapao do certificado sanitario, nos casos exigidos pelo presente 
Regulamento;

m) aos responsaveis por estabelecimentos registrados que nao promoverem no SIM/POA as 
transferencias de responsabilidade, previstas neste Regulamento, ou deixarem de fazer a notificapao 
necessaria ao comprador locatario sobre essa exigencia legal, por ocasiao do processamento da 
venda ou locapao;

aos que despacharem ou transportarem produtos de origem animal em desacordo com as 
determinapoes da defesa sanitaria do Estado;

aos responsaveis por estabelecimentos de produtos de origem animal que realizarem 
construpoes novas, remodelapoes ou amplificapoes sem que os projetos tenham sido previamente 
aprovados pelo SIM/POA;

aos que infringirem os dispositivos deste Regulamento, quanto a documentos de 
classificapao de ovos nos entrepostos, referentes ao aproveitamento condicional;

a) aos que lanparam mao de certificados sanitarios, rotulagens e carimbos de inspepao, para 
facilitar o escoamento de produtos de origem animal, que nao tenham sido inspecionados pelo 
SIM/POA;



d)

aos que derem aproveitamento condicional diferente do que for determinado pela Inspepao;g)

h)

i)

j)

§ 2^ A apao civil e criminal cabe nao so pela natureza da infrapao, mas em todos os casos que se 
seguirem a reincidencia.

Art. 95 As multas a que se refere 0 presente Regulamento serao dobradas na reincidencia e, em caso 
algum, isentam 0 infrator da inutilizapao do produto, quando essa medida couber, nem tampouco 0 
isentam de apao civil e criminal.

§ 15 Considera-se reincidencia, para os fins deste Regulamento, 0 novo cometimento, pelo mesmo 
transgressor, de infrapao pela qual ja tenha sido autuado, julgada, e que nao haja mais cabimento de 
qualquer recurso administrative.

Art. 85 As penalidades a que se refere o presente Regulamento serao aplicadas, sem prejuizo de 
outras que, por lei, possam ser impostas por autoridades de saude publica ou policiais.

a) 
animal;

V - 0 valor da multa podera ser fixada de acordo com a gravidade da falta, a criterio do SIM/POA, aos 
que cometerem outras infrapoes ao presente Regulamento.

as pessoas fisicas ou juridicas que mantiverem, para fins especulativos, produtos que, a 
criterio do SIM/POA, possam ficar prejudicados em suas condipoes de consume;

aos responsaveis por estabelecimentos que fizerem comercio intermunicipal sem que os seus 
estabelecimentos tenham sido previamente registrados no SIM/POA;
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b) aos que aproveitarem materias-primas e produtos condenados, ou procedentes de animais 
nao inspecionados no prepare de produtos usados na alimentapao Humana;

c) aos que, embora notificados, mantiverem na produpao de leite, vacas que tenham sido 
afastadas do rebanho pela Defesa Agropecuaria do Estado;

aos responsaveis por quaisquer alterapoes, fraudes ou falsificapdes de produtos de origem

as pessoas fisicas ou juridicas que utilizarem rdtulos de produtos elaborados em 
estabelecimentos registrados no SIM/SPOA em produtos oriundos de estabelecimentos que nao 
estejam sob Inspepao;

aos responsaveis por estabelecimentos que fabriquem produtos de origem animal, em 
desacordo com os padroes neste Regulamento ou nas formulas aprovadas, ou ainda, sonegarem 
elementos informativos sobre composipao centesimal e tecnoldgica do processo de fabricapao;

f) aos que burlarem a determinapao quanto ao retorno de produtos destinados ao 
aproveitamento condicional no estabelecimento de origem;

e) aos que subornarem, tentarem subornar ou usarem de violencia contra servidores do 
SIM/POA, no exercicio de suas atribuipoes;
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Art. 13. A autoridade que lavrar o auto de infragao deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo que a 
primeira sera entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.

§ 45 A suspensao da atividade do estabelecimento, a interdipao e 0 cancelamento do registro ou 
relacionamento sao de alpada do Diretor e/ou responsavel do SIM/POA.

Art. 10. Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infrapao 
detalhando a falta cometida, 0 artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respective 
localizapao e a firma responsavel.

Art. 11. 0 auto de infrapao deve ser lavrado pelo medico veterinario fiscal do SIM - Servipo de 
Inspepao Municipal, conforme modelo em anexo (ANEXO 8.3).

Art. 12.0 auto de infrapao deve ser assinado pelo servidor que constatar a infraqao, pelo proprietario 
do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.

Paragrafo unico - Sempre que 0 infrator se negar a assinar 0 auto de infrapao, sera feita declarapao a 
respeito no prbprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietario da firma, responsavel pelo 
estabelecimento, por correspondencia registrada e mediante recibo.

§ 25 A defesa apresentada pelo infrator sera, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA que a 
receber, onde constara a identificapao do servidor e a data de recebimento, e apbs, encaminhado ao 
Secretario da Agricultura do Municipio. 0 mesmo sera feito com relapao a recurso, porem este deve 
ser encaminhado ao Prefeito Municipal.

Art. 15. Julgado em definitive 0 auto de infrapao e aplicada multa a autuada, a decisao sera 
encaminhada ao respective Municipio, que procedera a cobranpa da multa. 0 Municipio deve 
converter 0 valor da multa em UFRM (Unidade Fiscal de Referenda Municipal).

Art. 16. 0 infrator, uma vez multado, tera 30 (trinta) dias para efetuar 0 pagamento da multa e exibir 
ao SIM/POA 0 competente comprovante de recolhimento a repartipao.

§ 15 Apos ciencia da decisao proferida pelo Secretario da Agricultura do Municipio, cabera a empresa 
recurso em face da mesma, em unica e ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias, cuja decisao 
final cabera ao Prefeito Municipal e/ou Vice-prefeito.
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§ 35 A apao civil e criminal nao exime 0 infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo do 
SIM/POA.

§ 15 No caso de interposipao de defesa ou recurso pelo infrator, na forma do disposto pelo
artigo 13 deste Regulamento, o prazo para pagamento da multa prorroga-se ate 15 (quinze) dias apbs 
a ciencia da decisao, se esta for no sentido de manutenpao da penalidade.

§ 25 0 prazo de 30 (trinta) dias a que se refere o "caput" do presente artigo e contado a partir
do dia em que 0 infrator tenha sido notificado da lavratura do auto de multa.

Art. 14. 0 infrator podera apresentar defesa ao brgao que lavrou o auto, em ate 15 (quinze) dias apbs 
a lavratura do auto de infrapao, cuja decisao, em primeira instancia, cabera ao Secretario da 
Agricultura do Municipio.
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Art. 22. 0 valor das multas cobradas atraves de autos de infragao, devera ser destinado e vinculado 
ao Departamento de Inspepao Municipal, para ser utilizado na compra de equipamentos para uso do 
servigo de Inspegao.

Art. 17. 0 nao recolhimento da multa no prazo legal implica na cobran^a fiscal a ser promovida pelo 
respective Municipio, por meio da constituigao de certidao de divida ativa.

Art. 20. A aplicapao da multa nao isenta o infrator do cumprimento das exigencias que a tenham 
motivado, dando quando for o caso, novo prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo 
com a gravidade da falta e a jufzo do SIM/POA, ser novamente multado no dobro da multa anterior, 
ter as suas atividades suspensas ou ser cancelado o registro ou relacionamento do estabelecimento.

Art. 19. Sao responsaveis pela infragao diante das disposi^oes do presente Regulamento, para efeito 
de aplicapao das penalidades nele previstas, as pessoas fisicas ou jun'dicas:

IV - que expuserem a venda, em qualquer parte, produtos de origem animal; V - que despacharem 
ou transportarem produtos de origem animal.

Paragrafo unico - A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as infrapoes 
cometidas por quaisquer dos empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou jurfdicas que 
explorarem a industria dos produtos de origem animal.

Art. 18. A responsabilidade dos servidores do SIM/POA, no que diz respeito a falta de punipao das 
infrapoes do presente Regulamento, e a sua participapao em irregularidades passiveis de punipao, 
sera apurada pelo Secretario da Agricultura do Municipio.

I - produtores de materia-prima de qualquer natureza aplicavel a industria animal, desde a fonte de 
origem ate o recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM/POA;

III - proprietarios, arrendatarios ou responsaveis por casas comerciais atacadistas que receberem, 
venderem ou despacharem produtos de origem animal;

II - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde forem recebidos, 
manipulados, transformados, elaborados, preparados, acondicionados, distribuidos ou despachados 
produtos de origem animal;
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Art. 21. Os servidores do SIM/POA, quando em servipo da fiscalizapao ou de inspepao industrial e 
sanitaria, tern livre entrada a qualquer dia e hora, em quaisquer estabelecimentos que manipulem, 
armazenem ou transacionem de qualquer forma com produtos de origem animal.

Paragrafo unico - Neste caso, podera ser determinada a suspensao das atividades do 
estabelecimento.



AN EXO 8.1

AUTO DE INTERDICAO

N°____ /_____

asde ,de.dia.

no

 interditando o estabelccimento acima referido, de acordo com o disposro
(embasamento legal) 

O mesmo fica proibido de 

por um periodo 

Assinatura e identificacao do Autuante:.

d e d e.Data: 

Assinatura e identificacao do Autuado:.

Ciente, recebi a 2a via cm /.  

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
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no MunicipioNo  
dc_
denominado  
de propriedade de. 
O service de inspecao SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de interdicao por 
constar

14-11-51

____________ bora s, 
_____ ,no estabelccimento 

registrado no SIM

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

ANEXO 8.2

AUTO DE APREENSAO

NUMERO  

NOME OU RAZAO SOCIAL

ENDERECO / BAIRRO / CIDADE

CNPI / CPE

TOTAL: Kg

Assinatura c identificacao do Autuante:

/.  Data: 

Assinatura e identificacao do Autuado:

Ciente, recebi a la via cm   
I'estemunhas:

PRODUTO(S) APREENDIDO(S) E 
QUANTIDADE(S)

CEP:__  
N° REGISTRO SIM

Do cjue, para constar, lavrei este Auto de Apreensao cm 2 (duas) vias, dando copia ao infrator, ticando 
os mesmos cientes de que a comercializaciio, aproveitamento on inutilizagao dos produtos 
apreendidos fica condicionada a liberagao pelo Servico de Inspegao Municipal.
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ANEXO 8.3

AUTO DE INFRACAO

NUMERO  

CEP: 

N° REGISTRO SIMCNP| / CPF

DISPOSITIVO LEGAL OU RF.GULAMENTAR INFRINGIDO (CAPITULACAO):

DESCRICAO IDA INFRAQ\O: 

 

ELEMENTOS IDE CONVICQAO:

Assinatura e identitica^ao do Autuante:

 Data:
 I.  

NOME OU RAZAO SOCIAL
I 

EX ID ERECO / BAIRRO / CIDADE
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Do que, para constar, lavrei este Auto de Iiifragao cm 2 (duas) vias, cncaminhando copia ao infrator, 
ficando o mesmo ciente de que podcra no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data do ciente ou 
do recebimento deste, apresentar defesa escrita, como dispoe a portaria N” 44 da Lei 9.784/99, sob 
pcna do proccsso tramitar a revelia do autuado.
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Assinatura e identifica^ao do Autuado:

Ciente, rcccbi a la via em /.  
Testemunhas: 

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA
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DECRETO N° 3955/2022

ANEXO 7

R.ASTREABIL1DADE E RECALL

FORNECEDORES DE MATERIAS PR! MAS:

MATERIAS-PRLMAS:

CONTROLE DA PRODL’CAO:

PRODUTOS ACABADOS:

DESTINO FINAL DOS PRODUTOS ACABADOS:

Todos os fomeccdorcs de materias-primas, quando da aquisi^ao primaria de um produto pelo estabelecimento, 
sao devidamente avaliados e so passam a ser adquirido se atenderem aos requisites estabelecidos pelo controle 
de qualidade da unidade.
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Na linha de producao, a utilizacao de toda materias-primas e controlada, a utilizacao de um mesmo tipo de 
materia-prima rcspeita, obrigatoriamente, um programa de rotatividade: “o primeiro quo cntra e o primeiro que 
sai”. A partir do niimero de lote de controle interno, que e sequencial e de acordo com a ordem de recepcao, 
se estabelece a ordem de utilizacao da materia-prima. A quantidade de cada materia-prima a ser gasta e 
espccificada cm uma planilha, a partir desta, se faz a anota^ao dos lores de rodas as materias-primas utilizadas 
para a producao de um determinado lote de produto acabado. Atraves desta planilha, e possivel se rastrear 
todas as materias-primas utilizadas para a producao do lore de produto cm questao (Modelo:ANEXO 7.2).

Esse procedimento permite controlar e gcrenciar de maneira documentada as informacocs rcferentes a um 
processo/procedimento. E a capacidade de recupcracao do historico, da aplicacao ou da localizagiio de uma 
atividade, ou um processo, ou um produto ou uma organizacao, por meio de informacdes previamente 
registradas. De um modo mais simples, rastrear e manter os registros nccessarios para identificar e informal- os 
dados relativos a producao, a origem e ao destino de um produto. No caso especifico deste documento, a 
rastrcabilidade sc refere ao controle e gerenciamento dos processes de producao dos produtos destinados a 
alimcntaciio produzidos pelo estabelecimento, desde a aquisi^ao das materias-primas ate a comercializa^ao do 
produto acabado e o sen recolhimento (RECALL).

Todos os produtos produzidos pelo estabelecimento sao envasados cm cmbalagens contendo um rotulo cada, 
no qual estao contidas todas as informacocs a respeito do produto em questao, dentre elas a data de fabricacao 
e lote de producao, que possibilitam o levantamento de todo sen historico de produqao.

As industrias adcridas ao SISBI so podcrao comprar a materia prima de outras com SISBI ou SIF, e as adcridas 
ao SUSAF-PR so poderao comprar a materia pnma de outras com SISBI, SIF ou SIP ja as industrias com SIM 
podcrao adquirir de SIM/SIP/SIF e/ou SISBI, estas so devcm ser accitas e descarregadas se atenderem aos 
requisites estabelecidos pelo comprador. Na recepcao, cada remessa de uma determinada materia-prima c 
registrada em planilha de recepcao, onde ini constar as seguintes informacocs: nome do fornccedor e numero 
da nota fiscal, produto, quantidade, lote, registro de inspegao, tempcratura de recepcao e responsavel pcla 
verificacao (Modelo: ANEXO 7.1). No recebimento, cada remessa de uma determinada materia-prima recebe 
uma identificagao (estabelecido pelo recebedor), um niimero de lore de controle interno. A partir da qual e feito 
todo o acompanhamcnto do produto dentro do estabelecimento. Para cfeito de controle interno, cada remessa 
de uma determinada materia-prima equivale a um lote.



CONTROLE PELO SIM

RECALI.

ANEXO 7.1

Relatorio de Recebimento de Materia Prima

Estabelecimento: Registro do SIM:

Data Quantidade Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

Realizado pela empresa onde deve anotar o recebimento de matrias primas. IDeve ser entregue mcnsalmente 
ate o 10° dia de cada mes ao seivico de inspecao onde deve verificar a procedencias das niaterias primas. 
Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado um relatorio de nao conformidade (RNC).

N. do 
Fornecedor e N. 
da Nota Fiscal
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Materia
Prima

Numero 
Registro 
Inspegao

do 
de

A empresa deve dispor de programa de recolhimento dos produtos por ela elaborados e expedidos quando for 
constatado desvio no controle de processo ou outra nao conformidade que possa incorrer cm risco a saude on 
aos interesses do consumidor o mesmo deve ser executado.

A verificacao oficial de recall deve se basear nos documentos utilizados pela empresa para o registro do 
rccolhimentos dos produtos, onde deve ser avaliado se o procedimento de recolha e rapido e efetivo.

Todo e qualquer produto produzido pelo estabelecimento, devera ser lancado cm planilha de expedicao de 
produtos acabados. X’este documento devem estar contidas informacocs referentes ao comprador (nome, 
tclefone, endereco ere.) e referente ao(s) produto(s) vendido(s) (especificagao do produto, quantidade, lote de 
produgao ao qual pcrtence etc.), a partir das quais e possivel localizar o produto e fazer recall em caso de 
necessidade (Modelo: ANEXO 7.3).

Os relatorios ou planilhas citados acima (relatorio de recebimento de materia prima, produgao e expedigao) 
devem ser encaminhados ao SIM ate o 10° dia de cada mes, sendo os relatorios referentes ao mes posterior. 
Em caso de necessidade de qualquer tipo de rastreabilidade e ou recall, os mesmos devem ser rcalizados pelo 
estabelecimento, juntamente com o responsavel pela documentagao e registro de dados. Nestes casos, e 
obrigatoria a elaboragao de relatorio especificando a causa do recall, o solicitante, o responsavel pela execugao 
do processo de rastreabilidade, a data e as conclusdes obtidas. Este relatorio deve ser datado e assinado e 
entregue ao SIM. Em caso de recall, os produtos recolhidos devem ficar estocados em local especifico (separado 
dos demais produtos acabados e materias-primas) ate que sc determine sen destine final pelo SIM.
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ANEXO 7.2

Relatdrio de Produ^ao

Lote
ResponsavelQuantidadeData

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

ANEXO 7.3

Relatdrio de Produ^ao

Quantidade Lote
Data Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

Produto a ser 
Produzido
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Materia 
Prim a 

Utilizada

Estabelecimento:____________
Produto Expcdido

Registro do SIM:_____
Comprador 

(nome e enderego)

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue mensalmente arc o 
10° dia de cada mes ao service de inspeciio onde fara a verifica^ao. Quando for vcrificado Nao Conformidades 
deve ser realizado um relatdrio de nao conformidade (RNC).

Realizado pela empresa onde deve anotar fudo o que e produzido. Deve ser ent regue mensalmente ate o 10° 
dia de cada mes ao seivico de inspecao onde fara a veiifica^ao. Quando for verificado Nao Conformidades 
deve ser realizado um relatdrio de niio conformidade (RNC).
Estabelecimento: Registro do SIM:
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DECRETO N" 3955/2022

ANEXO 6

COMBATE A I'RAUDES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Educii^iio Sanitaria: Outra atividadc desenvolvida c de Educacao Sanitaria, atraves de panfletagem, 
reportagens em jornal, entrevista em radio, palestras, cntre outras.

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
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Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sao utilizados metodos como 
coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica, controle de formulacao dos produtos, 
afericao de peso, inspcqdes de rotina, supervisees ou auditorias, acoes de combate as atividadcs 
clandestinas de obtencao e comercio e desenvolvimento de atividadcs de educacao sanitaria.

Inspecdes ou Supervisdes: Tambem sao utilizados metodos de controle como Relatorio de 
Recebimento de Materia Prima (Modelo: ANEXO 6.2) e Relatorio de Expedi^ao (Modelo: ANEXO 
6.3), aonde sc avalia a quantidade de materia prima adquiiida com a quantidade de produto expedido. 
Durante as inspecdes de rotina ou supervisees/auditorias c avaliada a procedencia e integridade da 
materia prima, data de validadc dos produtos e insumos, conserva^ao dos rdtulos, embalagcns c 
ctiquetas. Quando constatar nao conformidades nos procedimentos descriros acima e lavrado um 
Relatorio de Nao Conformidade (RNC), dependendo da situacao, como em cases que lese o 
consumidor deve ser aplicado um auto de Infragao e/ou interdigao.

Combate das Atividadcs Clandestinas: Para o combate as atividadcs clandestinas de obtengao e 
comercio de produtos de origem animal, e realizadas atividadcs para conscientizagao da populacao 
quanto ao risco do consumo de produtos sem inspegao e/ou procedencia. Para isso sao realizadas 
reunioes c palestras para os estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos de origem 
animal, produtores c publico cm geral e desenvolvidas acoes em conjunto com orgaos de intercsse.

REGIME ESPECIAL DE FISCALIZACAO (REF):
Considcrando o que estabclccc o Artigo 2° da Lei Federal n° 7889 de 23 de novembro de 1989 c o 
Artigo 164, Inciso V do Decreto Estadual n° 39688 de 30 de agosto de 1999.
‘‘Sem prejui^o da responsabi/idade penal cabivel, a infracao a legisla^ao referenle aos produtos de origem anima! 
acarretard, iso/ada on cumulativamente, as seguintes sanedes: I ’
- interdiedo, total ou partial, do estabekeimento, quando a infrafdo consistir na adulleragdo ou fa/sificacdo habitual 
do produto ou se verificar, mediante inspegao tecnica reali^ada pe/a autoridade competente, a inexistencia de condicoes 
higienieo-sanitarias adequadas”.
O Artigo 6° da Lei n° 8078 de 11 de setembro de 1990 — Codigo de Defesa do Consumidor, 
que estabelece que “siio direitos basicos do consumidor”: “ a protecao da vida, saude e seguranca contra os 
riscos provocados por prdticas nofornecimento de produtos e send cos considerados perigosos ou nocivos”.

Controle de Formulacao dos Produtos: e rcalizado como forma de evitar adulteracoes quanto aos 
ingredientes e materias primas utilizadas na fabricaciio (ANEXG 6.1). A frequencia do controle de 
formulagao deve ser de acordo com o cronograma estabelccido no programa de trabalho, devendo 
ser rcalizado ao menos um controle de cada produto produzido por ano. A formulacao deve ser a 
mesma que foi aprovada pelo SIM.

Analises Fisico-quimicas dos Produtos: os produtos acabados sao colctadas e enviadas aos 
laboratorios credenciados no Ministerio da Agricultura, atraves do cronograma estabelccido no 
programa de trabalho da inspegao, com frequencia minima anual de uma amostra por produto 
produzido.

Afcrigao do Peso e Volume: somente utilizada para produtos com peso liquido ou volume liquido 
pre-medidos, pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto por verificagao, 
buscando-se verificar sc o peso descrito condiz com o verificado (ANEXO 6.4). A frequencia da 
afcrigao de peso e rcalizada de acordo com o cronograma estabelccido no programa de trabalho.



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

HISTORICO: Devera set realizado um histdrico onde deve confer Codas as alteracdes sucessivas 
realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada modificacao: a versao, a data, a pagina e a 
natureza da mudanca.

E considerando a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspccao sanitaria de produtos 
de origem animal com base no Decreto Federal 5741/2006 que estabelece o Sistcma Unificado de 
Aten^ao a Sanidade Agropecuaria - SUASA.
Esta Coordcnadoria detcrmina a institui^ao do Regime Especial de b'iscalizaqao (REF). Regime 
Especial de Fiscaliza^ao (REF) e o conjunto de procedimentos a que serao submetidas as empresas 
registradas junto a SIM/POA, em caso de reincidencia nas violacoes das nomias de 
industrializa^ao dos produtos de origem animal, os quais caracterizem fraude, falsificacao ou 
adulteracao dos mesmos.
Para esta finalidade e considerada reincidencia a verificagao de nao conformidades a parrir do 
segundo resultado insatisfatorio do mesmo produto, verificados atraves das analises fisico-quimicas 
de rotina ou daquelas realizadas em casos de denuncias ou suspeitas de altera^ao.
O REF se caracteriza por:
• Interdicao parcial ou total do estabclccimento, atraves de auto de interdiqao conforme modelo 
do ANEXO 8 , ANEXO 8.1;
• Suspensao da expedi^ao e da comercializa^ao do produto ou da linlia de produtos envolvidos 
no processo, sendo que este deve ser realizado atraves de oficio;
• Acompanhamcnto fiscal dos processos de fabricacao do (s) produtos;
• Apresentacao do piano de acao, no prazo maximo de 15 dias, para corregao das nao 
conformidades, se ncccssario atualiza^ao dos programas de autocontrole;
• Solicitaciio de alteraciio do registro de rotulos, se aprovado e necessario;
A empresa tera suspense o REF, apos a aprovaqao, pela SIM/POA, do piano de aqiio e da 
apresentacao de tres analises laboratoriais de lores diferentes e consecutivos, cm conformidade, do 
produto envolvido. Esta finalizacao sera determinada por oficio emitido pelo SIM/POA. A 
reincidencia acarretara novo estado de REF, independence das demais sancoes previstas na legislacao 
vigente e a criterio da SIM/POA, a empresa podera ter cancelado o registro de rotulo do produto 
envolvido.
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ANEXO 6.3
RELATORIO DE EXPEDI^AO

Quantidade ResponsavelData

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

ANEXO 6.4
CONTROLE DE AFERI^AO DE PESO

NA= Nao AplicavelNC= Nao Conforme

C/NC/NAData

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Realizado pela empresa onde deve anotar todos os produtos expedidos. Deve ser entregue 
mensalmente ate o 10° dia de cada mes ao service de inspe^ao onde fata a verifica^ao. 
Quando for verificado Nao Conformidades deve ser realizado uni relatorio de nao 
conformidade (RNC).

Materia 
Prima

Peso
Bruto

Peso
Liquido

Aferi^ao do peso liquido: pesando no minimo 5 (cinco) amostras de um mesmo produto 
por verificasao, buscando-se verificar se o peso descrito condiz com o verificado. Quando 
constatar Nao Conformidade deve-se realizar um Relatorio de Nao Conformidade 
(RNC).

Legenda: C= Conforme

Estabelecimentq:________
Nome do 

Fornecedor

Estabelecimento:_______
Produto

Registro do SIM: 
Peso da 

Embalagem 
ou Recipiente

Registro do SIM:
Niimero do
Registro de
Inspegao
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verificados

* PR( )CESS() ESPECIFIC() PARA MAT \D( )UR( )S:

sera

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

1.7 Rclaldrios de Supcrvisao e Auditoria: Serao arquivados cm ordem cronologica, onde as mesmas devem estar 
carimbadas e assinadas.

• SUPERVISAO DOS ESTABELECIMENT( )S REGISTRADOS NO SIM

a cada abate e sera1.20 Planilha de Inspecao ante morre e Planilha de condenacdes de vfsceras: Realizado 
arquivado mensalmente em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e assinadas.
1.21 I.audos de Condenacdes de Carcacas: Realizado a cada abate, desde que houver condenacdes, e 
arquivado mensalmente em ordem cronologica, devendo estar carimbadas c assinadas.
1.22 Dados Nasograficos: Realizado e arquivado mensalmente em ordem cronologica, devendo estar 
carimbadas e assinadas. Os dados nasograficos, constam os dados de abate (planilha de inspecao ante, post 
morten e relatorio de condenagao de visccras), rclatdrio de condenacdes de carcacas e sens receptivos 
julgamentos (ANEXOS 5.3, 5.4 e 5.5). Esses devem ser compilados (ANEXO 5.6) pelo responsavcl do SIM,

Todos os estabelecimentos que possuirem Rcgistro no Service de Inspecao Municipal - SIM devem ser 
supervisionados anualmente, sendo que cm situacdcs de fraudes ou problemas de saude publica a frcqucncia 
sera revista e determinadas pelo Service de Inspecao Municipal em consonancia com o drgao regulador. Para 
estc tipo de procedimento deve ser utilizado o modelo de Relatorio de Supcrvisao (ANEXO 5.8).
1.8 Plano de Acao: Serao arquivados em ordem cronologica, onde as mesmas devem estar carimbadas e 
assinadas pela empresa. Para este procedimento deve ser utilizado o Plano de agao (ANEX() 5.9).
1.9 Rclatdrio de niio conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem cronologica, onde os mesmos 
devem estar carimbados e assinados pelo SIM e pelo responsavel da empresa. Apos verificar a cferividadc da 
acao corretiva, o fiscal deve finalizar o documento no campo de veriticacao atraves de assinatura com a data. A 
numcracao dos RNCs deve seguir uma sequencia unica por empresa.
1.10 Autos de Infracao/Suspcnsao: Serao arquivados cm ordem cronologica, onde as mesmas devem estar 
carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando houver nao conformidades).
1.11 Planilhas de Inspecao/fiscalizacao: Realizadas pelo servidor do SIM. Estas serao divididas em 
subprocessos, quando necessario, arquivadas em ordem cronologica, onde as mesmas devem cstar carimbadas 
e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando houver nao conformidades).
Exemplo: 1.11 Planilhas de Inspecao/fiscalizacao

1.11.1 Lista de Fiscalizacao das Areas de Inspecao
1.11.2 Liberacao de Abate: PPI IO Pre-operacional

1.12 Rclatdrio de Rcccbimento de Materia Prima: As planilhas com os rclatdrios fornecidos pclas empresas 
serao arquivadas em ordem cronologica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas. (datadas e 
informando o n° do RNC).
1.13 Relatorio de Producao: As planilhas com os rclatdrios fornecidos pelas empresas serao arquivadas cm 
ordem cronologica, onde as mesmas devem estar carimbadas c assinadas. (datadas c informando o n° do RNC, 
quando houver nao conformidades).
1.14 Rclatdrio de Expcdicao: As planilhas com os rclatdrios fornecidos pclas empresas serao arquivadas em 
ordem cronologica, onde as mesmas devem cstar carimbadas e assinadas. (datadas c informando o n° do RNC, 
quando houver nao conformidades).
1.15 Conrrole de I 'ormulacao de Produtos: As planilhas serao geradas pelo servico de inspecao c arquivadas em 
ordem cronologica, onde as mesmas devem cstar carimbadas e assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, 
quando houver nao conformidades).
1.16 Controle de Afcricao de Peso: As planilhas serao geradas pelo servico de inspecao e arquivadas em ordem 
cronologica, onde as mesmas devem cstar carimbadas c assinadas. (datadas e informando o n° do RNC, quando 
houver niio conformidades).
1.1 ~ Alteracao de Proictos: Os projetos de alteracfoes e/ou ampliatfoes, junto com os demais documentos 
descritos no ANEXO 1, devem scr arquivados em ordem cronologica. Os projetos devem ser 
(carimbados, assinados, datados) c aprovados pelo SIM.
1.18 Protocolo: Item destinado para arquivar os documentos recebidos sem pasta especifica e/ou os termos de 
entrega de documentos, onde que o termo de entrega sera arquivado nesta pasta (Item 1.18 Protocolo), ja o 
documento em si, em sua pasta especifica. Todas devem cstar assinadas pelos responsaveis da empresa.
1.19 Regime especial de Fiscalizacao - REF : O procedimento deve ser realizado conforme descrito no ANEX() 
6 deste regulamento. Devem ser arquivados cm ordem cronologica. Devem cstar verificados (carimbados, 
assinados, datados).
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■ DOCUMENTOS EXCLUSIVOS D() S.L.M:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

sempre no comedo do mes, compilando os dados referente ao mcs posterior. Apos preenchido e assinado pelo 
responsavel do SIM, deve ser arquivado.

RELATORIO DE AUDITORIA DO MAPA E SUPERVISOES NO SIM {CHECK LIST): Pasta destinada 
para arquivar os rcgistros de auditorias sofridas pelo SIM, que sao realizadas pelo Ministcrio da Agricultura 
(MAP.\), Servian Estadual ADAPAR ou orgao regulador, c arquivamento de supervisees {check list) realizadas 
pelos Organs Reguladores. Devendo ser arquivado em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e 
assinadas.
(ificios Expedidos: Todos os oficios expedidos pelo SIM sao discriminados cm um livro especifico, contendo 
o mimcro e ano, a data, destinatario, assunto e assinatura do responsavel (ANEXO 5.7). Todos estes oficios 
devem ser numerados c seguir uma numeraqao continua, conforme sequencia do livro de oficios expedidos. 
Dcvem ser arquivados em ordem cronologica, devem estar carimbados, assinados pelo SIM, contendo data, 
nome e assinatura do recebedor.
Protocolo de Recebimento: Todos os documcntos recebidos pelo SIM devem ser descritos em um livro 
especifico, este contendo o remetente, a discrimina^ao do documento, numero, data, assunto e assinatura do 
responsavel. Todos estes documcntos devem seguir uma numera^ao continua, conforme a sequencia do livro 
de protocolo e deve-se arquivar em pasta especifica. Registro de reunides: Pasta destinada para arquivar as 
reunides realizadas pelo SIM.
.Arquivado em ordem cronologica, devendo estar carimbadas e assinadas.
Registro de acdes de combate a clandestinidade e educacao sanitaria: Pasta destinada para arquivar as aqdes de 
combate a clandestinidade e educaqao sanitaria realizada pelo SIM. Arquivado em ordem cronologica, devendo 
estar carimbadas c assinadas.
Registro dos RNCs: Os RNCs devem ser registrados em documento especifico separados por empresa. Esse 
documento deve contcr, no minimo, o numero do RNC, a data em que foi gerado, a principal nao 
conformidade, o prazo para soluqao e o status.
Registro dos Autos de Infracao: ()s autos de infracao devem ser registrados cm documento especifico separados 
por empresa. Esse documento deve confer, no minimo, o numero do Auto de Infraqao, a data em que foi 
gerado, a nao conformidade que motivou o auto, o prazo para solucao e o status.

4. .DESTINAQAO: Alguns documcntos tern valor temporario e outros permanentes c jamais deverao ser 
eliminados. O valor do documento e determinado em funqito de todas as suas
possiveis finalidades e tambem do tempo de vigencia dessas finalidades. Todos os documcntos que possuem 
data de validade devem ser atualizados quando csta espirrar, sendo responsabilidade das empresas sua cmissao 
ao orgao responsavel (SIM). ()s documcntos ficarao arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos, apos este 
periodo sera analisado scu destino pelo orgao onde se encontram os documcntos.

3. .EMPRESTIMO: Todo trabalho do recebimento ao arquivamento e desenvolvido visando a recuperaqao 
rapida e completa da informaqao. Quando solicitado um emprestimo ou devoluqao de documcntos, sera feito 
por meio de documento, no qual a sua cmissao e registrada em livro de oficios expedidos e arquivado em pasta 
especifica e identificada.
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ANEXO 5.1

PROCESSO DE ADESAO

*Processo n°: Interressado: 

DOCUMENTO

cadastre

2- Rcqucrimenro de aprova^ao do 
terrcno/estabelecimcnto (2 vias).

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PLANILHA DE VERIFICA^AO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL 
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Numero de 
folhas no 
proccsso

Data de 
Entrega

Assinatura do 
Interessado

8- Contrato social e alteracoes ou 
de produtor rural_____________
10- Inscri^ao no CNPJ ou CPF.
11- Alvara sanitario____________
12 - Contrato de controle de pragas
prestacao de servi^o para____________
13 - Laudo de analise fisico-quimica e
microbiologica da agua._____________
14 - Fotocopia da carteira de saude dos 
manipuladores e RT.

1 - Requerimento de solicitacao de 
registro no SIM (2 vias).

3- f tLaudo de Inspecao Previa de Terreno
ou de estabelecimento.__________________
4- Documento de libera^ao do ()rgao 

competente de Fiscalizacao do Mcio 
Ambicnte (Licenca Prcvia/Licen^a de 
Instalacao/Licenca de
(Iperaijao/Comprova^ao de Conformidade 
Ambiental, conforme o caso).____________
5 Requerimento de aprovaqao do projeto: 

-Plantas: situaqao - cscala 1/500; baixa - 
escala 1/100; fachada - escala 1/50; fluxo de 
produ^ao e de movimentaqao de 
colaboradores - escala 1/100; detalhes de 
equipamentos - escala 1/10 ou 1 /100; 
hidro-sanitaria - escala 1/100 ou 1/500. 
-Memorial Descritivo de Construqao; 
-Memorial Econdmico-Sanitario (2 vias).
*' ■ Oficio de aprovaciio de projeto realizado 
pelo SIM_____________________________
6- ' 'Aprovaqao do projeto: CHECK LIST 

PLANTA_____________________________
7 - **I.audo Tecnico Sanitario do 
Estabelecimento.

14.11-51



ANEXO 5.1.1

Conforme Instrucao Nonnativa MAPA N° 16 DE 23/06/2015

*Processo n° : Interressado:.

DOCUMENTO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

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

Numero de 
folhas no 
processo

Data de 
Entrega

Assinatura do 
Interessado

PROCESSO DE ADESAO 
Para Estabelecimentos Rurais de Pequeno Porte

1 - Requerimento de solicita^ao de 
rcgistro no SIM (2 vias), solicitando vistoria 
do terreno ou do estabelecimento ( caso ja 
seja edificado)_________________________
2- Laudo de Inspecao Previa de Terreno ou
de estabelecimento.____________________
3- Croqui das instala^oes na escala 1:100, 
que pode ser elaborado por profissionais 
habilitados de organs governamentais ou 
privados; apresentando fluxograma de 
produ^ao e localiza^ao dos equipamentos.
4- Documento de libera^ao do ()rgao
competente de Fiscalizagao do Meio 
Ambiente (Licenca Previa/Licenga de 
I nstalagao/Licenga de 
Operagao/Comprovagao de Conformidade 
Ambiental, conforme o caso_____________
5- Aprovagao do projeto: CHECK LIST
CIU )QUI E FLUX( )GRAMA___________
6- Apresentagao da inscrigao esradual,
contrato social ou firma individual e 
Cadastre Nacional de Pessoas Jun'dicas - 
CNPJ, respeitando o que for pertinente a 
condigao de microempreendedor individual; 
ou Cadastro de Produtor Rural e CPF_____
7- Laudo Tecnico Sanitario do
Estabelecimento.______________________
8- Alvara sanitario_____________________
9- Laudo de analisc microbiologica da agua

15 - Comprovante de Treinamento em
Boas Praticas de Fabricagao - BPF dos 
manipuiadores.________________________
16 - Fotocopia do termo de compromisso
para o recolhimento dos residues solidos 
(quando terceirizado ou previsto no 
licenciamento ambiental)_______________
17 - Programas de Autocontroles________
18- Termo de compromisso com o SIM.
19- ^Certificado de registro no SIM.
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ANEXO 5.2

FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL - FAI
Mes AnoDia

Principais atividades realizadas/Assuntos abordados:

Principals pessoas contatadas:

Total de pessoas envolvidas:

• Servidor SIM * Representante do Estabelecimento

Assinatura e Carimbo Assinatura

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

I lora Inicial :
Hora Final:

10- Fotocopia da carreira de saudc dos
manipuladores e RT.________________
11- Alvara sanitaria_________________
12- Termo de compromisso corn o SIM
13- Certificado de registro no SIM.
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ANEXO 5.3

PLANILHAINSPECAO ANTE MORTE

Num. Registro:Estabelecimento:

Municipio:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL

Numero da GTA Nuniero de Animals

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

OBSERVACOES

EM   

Assinatura e carimbo do Medico Vetcrinario

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

a) Quantidade
b) Causas
c) Tdcntifica^ao dos animais.

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVACAO
a) Quantidade
b) Causas

FEMEAS REFUGADAS
a) Por parto recente
b) Por gesta^ao adiantada

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS
a) Quantidade
b) Providencias tomadas
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ANEXO 5.4

PLANILHA DE CONDENAQOES DE VISCERAS EM SUINOS

N° Registro:Estabelecimento:

/Localizagoes/ Condenaqdes do abate de I

II II I I I

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

MELANOMA

UTERO

ENDOCARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPOBJPIOSE

MELANOSE

CISTO HIDATICO

PNEUMONIA

ATLECTASIA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CONTAMINACAO

METRITE

CORACAQ

CONTAMINACAO

_ PERICARDITE

HEMORRAGIA

PULMAO

CONTAMINACAO 
ASPIRACAO DE SANGUE

congestAo

SARCOSPORIDIOSE

LINGUA

CONTAMINACAO 

ABSCESSO

PNEUMONIA ENZOOTICA 
ENFISEMA

GLOSSITE 
CISTICERCOSE

LESAO------------GIA I I ZDI
CABECA/NODOS LINFATICOS DA PAPADA

CONTAMINACAO 

RINITE ATROFICA
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CONTAMINACAO-

MIGRAQAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE

CIRROSE HEPATICA

BAQO

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINAQAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE

RIM

CISTO URINARIO

CONGESTAO

NEFRITE

ABSCESSOS

CONTUSAO E FRATURAS

EDEMA

ARTRITE

CONTAMINAQAO

DERMATOSE

NEOPLASIAS

CRIPTORQUIDAS

MAGREZA

MELANOMA

MELANOSE

CARCAQA TOTAL

SARNA

ADERENCIA

SEPTICEMIA

ERISIPELA

CONTAMINAQAO

INTESTINO/ESTOMAGO/PANCREAS/BEXIGA

CARCAQA PARCIAL

ADERENCIA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CONTAMINAQAO

ISQUEMICO

FIGADO

CONGESTAO

14-11-51



DERMATOSE

CONTUSAO/FRATURA

ABSCESSOS

ASPECTO REPUGNANT!

ARTRITE

NEOPLASIA

CRIPTORQUIDA

ANIMAIS NAO CASTRADOS

ESCALDAGEM EXCESSIVA

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura do Medico Veterinario

PLANILHA DE CONDENApOES DE VISCERAS EM BOVINOS/OVINOS

N° Registro:Estabelecimento:

Especie:Data /

GTA r TOTAL

FREBRE AFTOSA

ABSCESSO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

CAQUEXIA 

CONTAMINAQAO 

ICTERICIA

LESAO
PATAS

CABEQA
CONTAMINAQAO
ABSCESSO

’ CISTICERCOSE___
SARCOSPORIDIOSE

Llingua
CONTAMINAQAO
ABSCESSO_________
GLOSITE_____________
CISTICERCOSE
SARCOSPORIDIOSE

I UTERO_______________
' CONTAMINAQAO____
’ METRITE

CORAQAO
_CONTAMINAQAO

PERICARDITE_________
CISTICERCOSE_______

" SARCOSPORIDIOSE
PULMAO__________
CONTAMINAQAO___
ASPIRAQAO DE SANGUE
CONGESTAO_________
PNEUMONIA__________

i TUBERCULOSE
r FIGADO______________  
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I

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

INTESTINO
CONTAMINAQAO_____
-PNEUMAIOSE-------------
FNTFRITF____________
LINFADENITE---------------
ASCARIDiOSE
RIM

_C1STOJJRINAR1O---------
CONGESTAO---------------

-CONIAMINA^AO---------
ISQUEM1A--------------------
NEFRITE----------------------
CARCAQA PARCIAL 
CONTAMINAQAO— 
CONTUSAO/FRATURA-

-ABSCESSO------------------
-ADER-ENCIA----------------
-4CIERICIA--------------------
-ADIROXANTOSE----------

CARCAQA TOTAL
CONT-AM4NA0AO---------
CONTUSAO/FRATURA

-ABSCESS©------------------
—ADERENdA-----------------

CISTIGERGOSE------------
TUBERCULOSE
SEPTICEMIA----------------

-NEOPLASIA-----------------
-PERffON+TE----------------

PANCREAS
Parasitas

CONGESTAO
CONTAMINACAO
MIGRAQAO LARVAL
PERIHEPATITE
HEPATITE
CIRROSE HEPATICA
TELEANGIECTASIA
BAQO
CONGESTAO______
ESPLENITE_____
CONTAMINAQAO
ESTOMAGO
CONTAMINACAO
FSTQMATITE______
BEXIGA
.CONTAMINAQAO___

14-11-51



RELAT6RI0 DE CONDENAQAO DE ViSCERAS DE FRANCOS DE CORTE

%% TOTAL % PARCIAL% PARCIAL% PARCIAL % TOTALTOTAL

OBS: Outras causas de condenaQao nao especificadas acima deverao ser relacionadas nos espapos em branco.

Data: / /

Assinatura e carimbo do Fiscal do SIM

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

14-11*51

Estabelecimento:________
Condenapbes do Abate de: 
Lotes(GTA):

N° Registro:
Horario:

LOTE (GTA)_________
CONDENAQAO
Abcesso____________
Aerossaculite________
Artrite_______________
Aspecto Repugnante
Caquexia____________
Celulite_____________
Colibacilose__________
Contaminapao_______
Contusao/Fratura_____
Dermatose__________
Escaldagem excessiva
Eviscerapao Retardada
Neoplasia (tumor)
Salpingite___________
Sangria Inadequada
Septicemia__________
Sindrome Ascitica 
Sindrome hemorragica



ANEXO 5.5

JULGAMENTO DESTINO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

TOENTIFTCAQA'O
__ (N° GTA)

LAUDO DE CONDENAgOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCAQAS
Unidade: N° Registro:

Data:___________________________________________________Especie:______

14-11-SI
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ANEXO 5.6

N ° REGISTRO NO SIM: Especie:UNIDADE:

QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS 

QuantidadeData

TOTAL:

Quantidade

TOTAL:

Quantidade

TOTAL:

Assinatura e Carimbo do Medico Veterinario:

ANEXO 5.7

/ANO

Ass unto:

Prezado Senhor(a),

, vem

Atenciosamente,

Assinatura e carimbo Medico Veterinario SIM/POA

Ao Senhor(a) 
Enderego:

For meio deste, o Servigo de Inspegao do Municipio de 
respeitosamente perante vossa senhoria...
,d e d e.  

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

responsavel pela empresa. 
______________ Munici pio:_

DADOS NASOGRAFICOS REFERENTE AO MES DE 
/ .

14-11-51

QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS
Visceras Causas

QUANTIDADE DE CARCAQAS CONDENADAS___________
Causas Criterio de Julgamento

Oficio, N°



ANEXO 5.8
RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

Supervisor(es)/Auditor(es):

/ /Data

NC NA
AUDITORIA

PAC 01 - MANUTENQAO DE INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS C NC NA2.

rz5
26

2.7

C NC NA3.

3.3

Se a agua tem pressao adequada;3.4

PAC 03 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C NC NA4.
4 1

44

4 5

C NC NA5.

5.1

5.2

C NC NA6.

6.1

6.2

6 3

6 4

6.5

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Estabelecimento:
N° do SIM:  Classifica?ao: 
M u n i c i p i o:____________________________

 
Medico(a) Veterinario(a) Oficial:

Plano de agao_______________________________________________________
Cumprimento do piano de apao 

II. AVALIAQAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO IN LOCO

4 2
4.3

2.1
2.2

3.1
3.2

1
1.1
1.2

Se as mesmas estao de acordo com o projeto aprovado;___________________ ________
Seforro, teto, paredes e piso, equipamentos e utensilios sao de material duravel, 
impermeavel e de facil higienizapao;_____________________________________________
Se existem sujidades, formapao de condensagao, neve ou gelo;______________________

Se a vedagao das aberturas (portas, janelas, etc.), se o escoamento de agua e outros 
fatores podem prejudicar as condigoes higienico-sanitarias do processo produtivo:______
Se os locals de manipulagao, de processamento. de estocagem de materias-primas e 
produtos comestiveis sao isolados dos produtos nao comestiveis; _______
Se as condigoes gerais de manutengao s§o adequadas e se suas dimensoes sao 
compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;________________________________
Se o acabamento, a natureza das soldas e os materials constituintes dos mesmos podem 
alterar as materias-primas e os produtos acabados_________________________________

PAC 02 - CAPTAQAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE 
ABASTECIMENTO

Se os reservatdrios apresentam-se em condigoes higienico-sanitarias adequadas;________
Se as redes de alimentagao e distribuigao de agua da indiistria estao de acordo com o que 
fol projetado e aprovado;________________________________________________________
Se os pontos de coleta de agua estao identificados;

Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com materias-primas e produtos 
obedecem as praticas higienicas;_________________________________________________
Se assiduamente. os operarios exercitam lavagem e desinfecgao das maos e antebragos 
antes de entrarem nas areas de manipulagao;_______________________________________
Se a higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela sao praticados de forma 
rotineira _______ _______________ _________________________ ,_________ ______
Se os uniformes utilizados se apresentam limpos e se sao trocados e utilizados nas areas e 
periodos previstos e restritos as respectivas atividades;_______________________________
Se os colaboradores estao sem adornos, maquiagem, unhas compridas, barba, cabelos

I. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITAqOES DO SERVIQO OFICIAL
C

2.3
2.4

Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existencia de condigoes que 
favoregam ao abngo ou a reprodugao de pragas;___________________________________
Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenga de pragas;_______________
Verificar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protegao 
contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas),____________________
Se. quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o 
licenciamento da mesma;_______________________________________________________

Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados para 
tai;__________________________________________________________________________

PAC 04 - PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagao pre e 
operacionais; ___________________________________________________________
Nao existam residues de materias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados 
apds as operaqoes de limpeza e sanitizagao; ___________________________

PAC 05 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS
OPERARIOS

5 <-11-51



6.6

6 7

C NC NA7.

7.1

7 6

7.7

7.8

7.9

7 10

7 11

7.12

C NC NA8.

8 1

NCC NA

9 1

9.5

III. AVALIAQAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIAQAO DOCUMENTAL)

PAC 01 - MANUTENQAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS C NC NA

C NC NA

C NC NA

C NC NA

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

PAC 6 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM E 
RASTREABILIDADE

14-11.51

8.2
9.

Programa descrito_________________________________________________
Registros_________________________________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole___________________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa______
PAC 02 - Captagao, tratamento e distribuigao da agua de abastecimento

9.2
9.3
9.4

7.4
7 5

7.2
7 3

11.
11.1
11.2
11 3
11.4

10.
10.1
10.2
10 3
104

12.
12.1
12.2
12.3
124

As temperaturas mantidas nos ambientes. equipamentos, materias primas e produtos qua 
fazem parte do processo industrial estSo de acordo com o qua e exigido pela legislaqSo;
Os registros sao automatizados. quando possivel ou necessdno_____________________

PAC 8- CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECALL DE PRODUTOS

Sa o manual de bancada, quando da existdncia de laboratdrios de andlises. esta h 
disposigao dos analistas;________________________________________________________
Se os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;______________________
Sa os analistas dominam as tecnicas realizadas;_____________________________________
Se a conduta dos analistas a adequada, utilizam os equipamentos de proteqao individual de 
forma correta a se respeitam as normas de seguranqa;_______________________________
Se as amostras e reagentes s§o descartados de acordo com o previsto no MBPL;

Programa descrito______________________________
Registros______________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole

Programa descrito___________________________________________
Registros___________________________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole_____________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa
PAC 03 - Controle integrado de pragas

Programa descrito________________________________________________
Registros________________________________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole_________________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa
PAC 04 - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO

13.
13.1
13.2
13.3

desprotegidos e roupas civis expostas: ___________________________________
Se as operagdes realizadas pelos funcionarios sao adequadas, de forma a preservar a 
inocuidade das materias-primas e produtos; __________________________
Se os verificadores e monitores dos autocontroles tern conhecimento sobre as fungoes que 
executam e se estao capacitados para realiza-las; ________________________________
transportadores de materias-primas e produtos estao funcionando de maneira correta;

Se as materias primas recebidas de outros estabelecimentos s$o acompanhadas dos 
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepqao,  
Se as materias primas estao devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade:______
Se a empresa dd destino correto a materia prima a de acordo com o planejado no 
autocontrole;_________________________________________________
Se as materias primas apresentam suas emba/agans Integras;_________________________
Se materias primas e produtos sSo mantidos am temperaturas adequadas d sua natureza e 
organizados. de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspeqao;_________
Sa ousoea manipulaqSo dos ingredientes estao de acordo com as instruqoes de uso na 
formulagao aprovada e se sao mantidos no local de preparaqao dos produtos am 
quantidades suficientes d sua utihzagao a por periodos restritos;________________________
Se os ingredientes sao mantidos em local separado, am condiqdes higienicas e, quando 
preparados previamente, o sao am quantidades o suficiente apenas para urn unico uso; 
Se as empresas mantem atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de materia 
prima;__________________________________________________________________
Se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele este previsto urn programa 
de educaqao continuada;________________________________________________________
No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os mesmos enviam. na 
frequencia minima exigida. amostras de leite dos tanques das propriedades fornecedoras 
para andlises aos laboratdrios da Rede Brasileira de Laboratdrios de Controle da Qualidade 
do Leite (RBQL);___________________
No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados. se as empresas mantem 
atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;_________________________
Se a empresa, quando da recepqao, realiza as analises minimas necessdrias para a 
seleqao da materia prima;________________________________________________________

PAC 7 - CONTROLE DAS TEMPERATURAS;



13.4
NC NAC

NAC NC

C NC NA

NC NAC

Prazo SolugaoItem

CONCLUSAO

RepresentanteAssinatura

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa  
PAC 05 - Higiene, habitos higienicos, do treinamento e saude dos operarios

14.
14 1
14.2
14.3
14.4

IS­
IS.1
15.2
15.3
15.4

Programa descrito___________________________________________
Registros____________________________________
Efetividade na execupao do Programa de Autocontrole_____________
Compatibilidade entre a situapao na fabrica e os registros da empresa
PAC 07 - Controle das temperaturas

Programa descrito_________________________
Registros____________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole____________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa 
PAC 08 - Controles laboratoriais, analises e recall de produtos

Programa descrito______________________________________ ____
Registros__________________________________________________
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole____________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa

16.
16.1
16.2
16.3
16.4

DESCRIQAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC) 
Nao Conformidade

Programa descrito_____________________ __________________________ ________
Registros________________________________________________________ _______
Efetividade na execugao do Programa de Autocontrole___________________________
Compatibilidade entre a situagao na fabrica e os registros da empresa
PAC 06 - Materias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade

____ ________________________________________ REUNIAO FINAL_____________________________________________
Apos a visita. foi realizada uma reuniao, durante a qual foi apresentado e discutido o presente relatdrio. Foram apontadas as 
nao conformidades que necessitam agao corretiva imediata por parte da Empresa. Na reuniao estavam presentes:________

Nome

17.
17.1
17.2
17.3
17.4

Todas as folhas do presente relatdrio foram rubricadas pelo (s) supervisor (es). Uma via deste relatdrio ficara arquivada no SIM e 
a outra entregue ao responsavel legal pela industria.

14-11*51



ANEXO 5.9

Razao Social: 

AQAOCORRETIVAITEM NAOCONFORMIDADE PRAZO
Data:

Assinatura:

Dara de Aprovacao do Plano:

Prazo final para a conclusao do Plano:

Assinatura: Representantc legal do estabelecimento Assinatura: Responsavel Tecnico Assinatura: Fiscal do SIM

PLANO DE A^AOPARA ACORRE^AO DAS NAO CONFORMIDADES APONT ADAS NO 
RELATORIO DE SUPERVISAO

MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE
ESTADO DO PARANA

Assinatura:
Data:

Assinatura:
Data:

Assinatura:
Data:

Assinatura:
Data:

VERIFICAQAQ OFICIAL
A^ao foi cfetiva?

SIM()NAO()

RNC:
Acao foi efetiva?

SIM()NAO()

RNC:
Apao foi efetiva?
SIM()NAO()

RNC:
A^ao foi efetiva?
SIM()NAO()

RNC:
Acao foi efetiva?

SIM()NAO()

RNC:

14-H-S1



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE

ESTADO DO PARANA

DECRETO 3.955/2022

ANEXO 09

ANEXO 9. 1

LEG1SLACOES COMPLEMENT ARES

1

- Normas para Mel
PORTARIA Nc 6. DE 25 DE JULHO DE 1985. Normas Higienico- Sanitarias e 
Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados

- Normas para SUSAF/PR:
PORTARIA ADAPAR N° 081, DE29 DEABRIL DE 2020 E SEUS ANEXOS
PORTARIA ADAPAR N° 160 DE20 DE JULHO DE 2020
LEI 17773/2013 (ALTER AD A PEL A LEI 18423/2015)
DECRETO 4229/2020 E OS ANEXOS DA PORTARIA 81/20.

- Normas para Selo Arte:
PORTARIA ADAPAR N° 175, DE 07 DE AGOSTO DE 2020

- Normas para Pequena agroindustria
INSTRUQAO NORM ATI VA N° 5. DE 14 DE FEVEREIRO DE 2017 
1NSTRUQAO NORMAT1VA N° 16. DE 23 DE JUNHO DE 2015

- Normas para Pescados
DECRETO FEDERAL N°9013 , DE 29 DE MARQ'O DE 2017.
INSTRUQAO NORM ATI V A N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017 
INSTRUQAO NORM ATI VA N° 16, DE 23 DE JUNHO DE 2015 
PORTARIA N° 185, DE 13 DE MAIO DE 1997

- Normas para Aves
PORTARIA N° 210 DE 10 DENOVEMBRO DE 1998

- Normas para Abate de Bovino
TOMO 1 BOV1NOS
INSPEQAO DE CARNE - Padronizaqao de tecnicas, instala^oes e equipamentos 
BOVINOS - Currais e sens anexos, Sala de matanqa, Brasilia, novembro de 2007 

MAPA

- Normas para Laticinio
PORTARIA N° 004 DE 03 DE JANEIRO DE 1978 -NORMAS HIGIENICO- 
SAN1TARIAS E TECNOLOGICAS PARA LEITE E PRODUTOS LACTEOS

- Norma para Abate de Suinos e Industrializa^ao 
PORTARIA N° 711, DE 1° DE NOVEMBRO DE 1995

- Normas para Ovos
PORTARIA N° I, DE 21 DE FEVEREIRO DE 1990-NORMAS GERAIS DE
INSPEQ’AO DE OVOS E DERIVADOS



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE

ESTADO DO PARANA

ANEXO 9.2

DESCRICAO DA DADOS DODADOS DODATA

DENUNCIA DENUNC1ADODENUNCIANTE

ANEXO 9.3

ANEXO 9.4

FORMULARIO DE DENUNCIA

DATA: / /

2

1NSTRUQAO NORMAT1VA N°28, DE 23 DE JULHO DE 2019 
INSTRUQAO NORMAT1VA N0 67. DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019 
INSTRUQAO NORM ATI VAN0 73, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 
DECRETO N° 9.91 8. DE 1 8 DE JULHO DE 2019
LEIN0 13.680. DE 14DEJUNHO DE 2018

DENUNCIAS DE CLANDESTINOS REEERENTE A PRODUTOS DE OR1GEM 
ANIMAL REALIZADOS ATRAVES DA OUVIDORIA E FORMULARIO DE 
DENUNCIA

A^OES REALIZADAS PELO SERVI^O DE INSPECAO MUNICIPAL 
APOS RECEBER DENUNCIAS DE CLANDESTINOS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

DATA DE 
DENUNCIA

ACAO 
CORRETIVA

EFETIVIDADE 
(SIM OU NAO)

DATA DE 
RESOLUyAO

- Normas para S1SBI
DECRETO FEDERAL N° 5.741, DE 30 DE MAR^O DE 2006
INSTRUQOAO NORMATIVA N° 17 DO MAPA, DE 06 DE MARCO DE 2020 
PORTARIA ADAPARN0 155. DE 12 DE JULHO DE 2022.



MUNICIPIO DE SANTO ANTONIO DO SUDOESTE

ESTADO DO PARANA

DENUNCIA:

DADOS DO DENUNCIADO:

Nome on Empresa:

Endere^o:

Horario de atividadcs:

Denunciante:

RG: 

Telefone: 

Assinatura do denunciante

3

E - mail 

14-11-S1


