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NORMA INTERNA N2 002/2024 — HABILITAGAO DE ESTABELECIMENTOS SISBI

Estabelece os procedimentos para
solicitacdo de integracdo, habilitacdo,
suspencao e desabilitacao de
estabelecimentos e produtos registrados
no SIM — Consércio de Desenvolvimento
Sustentavel do Alto Sertdo ao Sistema
Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal — SISBI.

O CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO ALTO SERTAO - CDS-ALTO
SERTAO, Autarquia Interfederativa, do tipo associagdo publica, inscrito no CNPJ sob o n°
18.635.734/0001 02, neste ato representado por seu Presidente, PEDRO CARDOSO
CASTRO, aprova a seguinte resolucao:

CONSIDERANDO o disposto na Lei Federal 11.107/2005;
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal 6.017/2007;

CONSIDERANDO o disposto o Protocolo de Intengdes do Consdrcio de Desenvolvimento
Sustentavel do Alto Sertao;

CONSIDERANDO determinagao da Assembleia Geral do CDS Alto Sertao;

RESOLVE:

Art. 12 Estabelecer os procedimentos para solicitacao de integracao, habilitacao,
suspensdao e desabilitacdo de estabelecimentos e produtos registrados no SIM —
Consorcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertdao ao Sistema Brasileiro de

Inspecao de Produtos de Origem Animal — SISBI.

Art. 22 Esta Norma Interna entrara em vigor na data de sua publicacgao.

Caetité, 27 de novembro de 2024.

PEDRO CARDOSO CASTRO
PRESIDENTE DO CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO ALTO SERTAO
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Anexo |

Com o reconhecimento da equivaléncia do SIM — Consdrcio de Desenvolvimento
Sustentavel do Alto Sertdo e integracdo do mesmo ao SISBI — POA, abriu-se a
possibilidade de inclusdao de estabelecimentos registrados no SIM — Consédrcio de
Desenvolvimento Sustentdvel do Alto Sertdo junto ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal, permitindo-os, uma vez integrados, realizar a
comercializacdo de seus produtos para todo o pais. No entanto, a integracao do Servico
de Inspegao Municipal executado pelo Consércio de Desenvolvimento Sustentavel do
Alto Sertdo ndo gera automaticamente a integracdo de todos os estabelecimentos
registrados no ambito do SIM — Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto
Sertdo. Para tal, os estabelecimentos interessados deverdao seguir os procedimentos
elencados a seguir. Tal processo de avaliagdo sera conduzido pela Coordenagao do
Servico de Inspecdo Municipal executado pelo Consdércio de Desenvolvimento
Sustentavel do Alto Sertdo.

DOS PRE-REQUISITOS

Sé estdo aptos a realizar a solicitacdo de integracao ao SISBI os estabelecimentos
registrados e ativos junto ao SIM — Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto
Sertdo , que se enquadrem no escopo que o SIM — Consércio de Desenvolvimento
Sustentdvel do Alto Sertdo possui habilitacdo pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria
— MAPA e que possuam cadastro ativo e produtos cadastrados no Sistema e-SISBI do
referido Ministério.

DA SOLICITACAO DE INTEGRACAO AO SISBI PELOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS
NO SIM — CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO ALTO SERTAO

Para iniciar o processo de integracdo ao SISBI, os estabelecimentos que cumprem os
pré-requisitos deverdo enviar e-mail para:
atendimentosimaltosertao@cdsaltosertao.ba.gov.br , anexando o formulario de
manifestagao de interesse constante no Anexo Il devidamente preenchido. Em caso de
inconformidades no documento, serd encaminhada resposta com os apontamentos.

DA AVALIACAO DOCUMENTAL
Apds o recebimento da solicitacdo de integracdo devidamente preenchida, a

Coordenagao do SIM — Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertdo ird
realizar uma avaliacdo documental do estabelecimento, que consiste em:
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1. Verificar o cumprimento dos pré-requisitos estabelecidos para solicitacdo
do SISBI;

2. Verificar a regularidade do processo de registro do estabelecimento
(apenas estabelecimentos com processos devidademente regularizados terdo suas
solicitacBes tramitadas);

3. Verificacdo das plantas devidamente aprovadas junto ao SIM — Consércio
de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertao;

4. Verificacdo dos produtos devidamente aprovados junto ao SIM —
Consorcio de Desenvolvimento Sustentdvel do Alto Sertdo;

5. Verificagao da existéncia de Programas de Autocontrole atualizados com
copia no SIM — Consércio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertao;

6. Verificagcdao da conformidade do envio dos dados estatisticos referentes a
recepcdo de matéria-prima, produgdo e comercializagao.

Em caso de inconformidades na avaliacdo documental, serd encaminhado e-mail ao
estabelecimento descrevendo os apontamementos verificados. O estabelecimento
registrado deverd sanar as pendéncias existentes para prosseguimento do processo. O
SIM — Consércio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertdo emitira parecer
referente a conformidade documental do empreendimento conforme Anexo lll.

DA AUDITORIA ORIENTATIVA

Apds a emissdo de parecer favoravel referente a conformidade documental do
empreendimento interessado, a Coordenacdo do SIM — Consodrcio de Desenvolvimento
Sustentavel do Alto Sertdo procedera auditoria orientativa quanto as condi¢des para
integracdo, emitindo no prazo de 10 dias uteis o laudo de auditoria orientativa,
conforme Anexo IV, para que a empresa elabore, em igual prazo, um Plano de Acao
visando a correc¢do das possiveis ndo conformidades apontadas, conforme Anexo V, e
envie para o e-mail atendimentosimaltosertao@cdsaltosertao.ba.gov.br.

DA AUDITORIA DE INTEGRAGAO

Com base nos prazos solicitados pelo empreendimento para correcao das nao
conformidades através do Plano de Agdo, sera planejada a auditoria de integracao a ser
realizada pela Coordenacgdo do SIM —Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto
Sertdao no estabelecimento interessado, emitindo no prazo de 10 dias uteis o laudo de
auditoria de integracao, conforme anexo VI. Em caso de parecer desfavoravel, caso o
empreendimento mantenha o interesse na integracdo, o mesmo deve reiniciar o
processo de socitacdo de integracdo ao SISBI conforme o item “DA SOLICITACAO DE
INTEGRACAO AO SISBI PELOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM — Consércio
de Desenvolvimento Sustentdvel do Alto Sertdo. Em caso de parecer favoravel a
integracdo, o empreendimento sera comunicado sobre a necessidade de atualizacdo da
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rotulagem com a inclusdo da logomarca SISBI, conforme manual de identidade visual da
marca SISBI.

DA ATUALIZAGAO DA ROTULAGEM

Ap0s a atualizagdo dos rétulos conforme o manual de identidade visual da marca
SISBI, o empreendimento deve encaminhar os novos croquis conforme Resolugao do
Consércio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertdo, que estabelece os
procedimentos de avaliagdao dos registros de produtos enviados ao Servigo de Inspegao
Municipal - SIM, das empresas registradas, definindo a metodologia a ser utilizada, ou
outra que vier a substituir. Apds o recebimento dos rétulos atualizados, o Médico
Veterinario responsavel procedera a avaliacdo com base na legislacdo referente a
rotulagem de alimentos e emitira parecer de andlise de rétulo. Verificada a necessidade
de corregdes, o Médico Veterinario oficial emitird parecer desfavordvel apontando as
inconformidades verificadas, encaminhando-o por e-mail ao empreendimento
interessado. Uma vez atendidas as corregdes, deve ser emitido o laudo de analise de
rotulos com parecer favordvel referente aos produtos analisados. Os croquis aprovados
serdo assinados pelo Médico Veterinario oficial e uma copia serd entregue ao
empreendimento e outra serd juntada ao processo de integracdo do empreendimento.

DA ATUALIZAGAO DA ROTULAGEM DO EMPREENDIMENTO NO SISTEMA E-SISBI

O responsavel pelo empreendimento deverd inserir os rétulos devidamente
atualizados e aprovados no Sistema de Gestdao do Estabelecimento — SGE e proceder a
solicitacdo de integracao ao SISBI através do préprio sistema.

DA ATIVAGAO DO SISBI NO SISTEMA E-SISBI

A Coordenac¢ao do SIM — Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto
Sertdo procedera a ativacao do status SISBI no Sistema de Gestao do Servigo de Inspecao
— SGSI para o empreendimento que atender todos os requisitos dispostos nesta Norma
Interna e emitird o certificado de integracao do empreendimento.

DA COMERCIALIZAGAO INTERESTADUAL

O estabelecimento sé estara habilitado para realizar a comercializagao
interestadual apds ativacdo do status SISBI no sistema e-SISBI conforme disposto nesta
Norma Interna.

DA SUSPENSAO E DESABILITACAO DE EMPREENDIMENTOS DO SISBI

A constatacdo de ndo conformidades relacionadas aos Programas de
Autocontrole e demais normas, considerando sua natureza e gravidade, acarretard as
seguintes medidas:
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1. Suspensdo da prerrogativa de inclusdo de novos produtos: desabilitacao
tempordria da prerrogativa de indicacdo de novos produtos. Impede a solicitacdo de
Selo SISBI para novos produtos.

2. Suspencdo do Selo SISBI de produto: o produto suspenso fica impedido
de utilizar o Selo SISBI até regularizacdo da situacdo que motivou a suspensao.

3. Inativacdo do Selo SISBI de produto: apds inativado, ndo serd possivel a
edicdo ou reativacdo. Esse produto ndo possui mais autorizacdo de uso de Selo SISBI no
rotulo.

4. Inativacdo do Selo SISBI: suspensdo total de producdo de produtos com
logotipo SISBI no estabelecimento. Nao serd permitido a solicitacdo de Selo SISBI para
novos produtos e os produtos que possuiam Selo SISBI estdo impedidos de o utilizarem.
Nesse caso ocorre a desabilitacdo definitiva da integra¢dao do estabelecimento ao SISBI.

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

O descumprimento do previsto na legislagdo e em normas complementares, a
auséncia de confiabilidade para o processo de fabricacdo do produto apresentado,
isolada ou cumulativamente, implicard na suspensdo ou inativacdo do Selo SISBI do
produto especifico para comércio interestadual.

O descumprimento do previsto na legislacdo e normas complementares, a
auséncia de confiabilidade de autocontroles realizados, o ndo cumprimento de plano de
acdo corretiva, a falta de atualizacdo dos dados cadastrais ou de produtos e a falta de
atendimento tempestivo as solicitacdes formais do Servico de Inspecdo, isolada ou
cumulativamente, implicardo na inativacdo do Selo SISBI do empreendimento.

A suspensdo ou desabilitacdo de produtos e do estabelecimento aderido ao
SISBI-POA serd formalizada por emissdo de parecer pela Coordenacdo do SIM -
Consoércio de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Sertdo, conforme anexo VIl desta
Norma Interna. Estabelecimentos desabilitados ou sob suspensdo total de producdo
ficam impedidos de estamparem o logotipo SISBI-POA em sua rotulagem e de realizar
comércio interestadual de seus produtos.

O empreendimento a qualquer tempo, podera solicitar formalmente ao e-mail
oficial do SIM de sua retirada do Programa SISBI, declarando ciéncia da perda do direito
de livre comércio para fora do territdrio do consdrcio, conforme legislacdes vigentes.

O SIM — Consoércio de Desenvolvimento Sustentdvel do Alto Sertdo poderd
comunicar a situacdo a outros orgaos fiscalizadores, organizacdes representativas da
sociedade, da regido ou setores afetados, quando for o caso. Uma vez desabilitado, o
estabelecimento interessado podera reiniciar o processo de adesao ao SISBI-POA.
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Anexo Il

MANIFESTAGCAO DE INTERESSE DE INTEGRAGAO AO SISBI — POA

1 - DADOS DO REQUERENTE

Nome:

RG: CPF: Telefone: E-mail:

2 - DADOS DO ESTABELECIMENTO
Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

O estabelecimento registrado junto ao SIM — Consércio de Desenvolvimento
Sustentdvel do Alto Sertdo, na figura de seu responsavel legal, conforme qualificacdes
acima, vem por meio deste solicitar integracdo ao SISBI — POA.

Da mesma forma, compromete-se ainda a cumprir todas as legislagdes, normas
e exigéncias decorrentes da integracao ao SISBI.

Declaro estar ciente das consequéncias operacionais e comerciais decorrentes
de uma eventual suspensdo do SISBI, as quais incluirdo apreensdo da rotulagem com o
logo do SISBI, suspensdo do comércio interestadual e suspensao das atividades até novo
registro de rétulo sem a marca SISBI.

Local, data.
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Responsavel legal pelo empreendimento

Anexo Il

PARECER DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL DE EMPREENDIMENTO PARA
INTEGRAGCAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO
Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 — PRE-REQUISITOS C NC
Estabelecimento registrado no SIM — CDS Alto Sertao.

Estabelecimento ativo no SIM — CDS Alto Sertao.

Classificacao do estabelecimento se enquadra no escopo de habilitacao do
SIM — CDS Alto Sertdo junto ao SISBI — POA.

Estabelecimento possui cadastro ativo no sistema e-SISBI.
Estabelecimento possui produtos cadastrados no sistema e-SISBI.

3 — AVALIAGCAO DOCUMENTAL o NC
Estabelecimento possui processo de registro regularizado.
Estabelecimento possui plantas aprovadas.

Estabelecimento possui produtos aprovados.

Estabelecimento possui programas de autocontrole atualizados.
Estabelecimento possui dados estatisticos atualizados.
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4 — OBSERVACOES FINAIS

5 — CONCLUSAO DA ANALISE

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

() FAVORAVEL () DESFAVORAVEL

Local, Data.

MEDICO VETERINARIO OFICIAL

Assinatura e carimbo do responsavel SIM
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Anexo IV

LAUDO DE AUDITORIA ORIENTATIVA PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 - REQUISITOS

21 Manutencao das instalagOes e equipamentos industriais (Incluindo C NC NA
calibragdo e aferigao)

Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
2.1.1 | focos de poeira, acimulo de lixo nas imedia¢cdes, de agua estagnada,
dentre outros.

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

2.1.3 | Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitacdo, varejo).
Vestidrios e sanitdrios quando localizados isolados da drea de

2.1.2

2.14 N .
producdo, acesso realizado por passagens cobertas e calcadas.
Vestidrios e sanitdrios independentes para cada sexo (conforme
515 legislacdo especifica), identificados e de uso exclusivo para

manipuladores de alimentos e em nimero compativel ao nimero de
colaboradores.

Instalagdes sanitdrias com vasos sanitarios, mictérios e lavatorios
2.1.6 | integros e em propor¢cdo adequada ao numero de empregados
(conforme legislacdo especifica).
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Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo) dos

2.1.7 o s . o
vestiarios e sanitdrios com a area de trabalho e de refeicdes

218 Pisos, paredes, iluminacdo e ventilacdo dos vestidrios e sanitdrios
adequados e apresentando satisfatério estado de conservacao.
InstalagBes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene

519 pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

5110 Presenga de lixeiras com tampas e acionamento n3ao manual nos
vestidrios e sanitarios. Coleta frequente do lixo.

5111 Pres.eln.ga de avi.s?s‘com os procedimentos para lavagem das maos nos
vestidrios e sanitarios.

2.1.12 | Armadrios individuais para todos os manipuladores.

5113 Vestidrios e sanitdrios apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacgao.

5114 Barreira sanitaria disposta imediatamente antes de adentrar a drea de
producdo.

2.1.15 | Barreira sanitdria adequadamente fechada e protegida.
Barreira sanitaria possui todos os elementos necessarios a higienizacao

5116 das maos e botas: lava botas com detergente e escova, pia para
higienizacdo das maos sem contato manual, sabonete antisséptico sem
odor, papel toalha nao reciclado e lixeira com acionamento por pedal.

2.1.17 | Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: numero, capacidade

2.1.18 | e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producdo e expedicao.

5119 Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou cruzamento
de atividades, de modo a evitar a contaminacdo cruzada.

5190 Piso de material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso,
resistente, drenados com declive, impermeadvel e outros).

5191 Piso em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

2.1.22 | Teto com acabamento liso, em cor clara, impermeavel e lavavel.

5193 Teto em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

5124 Paredes de cor clara, com acabamento liso, impermeadvel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as operagdes.

5195 Paredes em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

5196 Portas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.
Portas externas com fechamento automdtico e com barreiras

2.1.27 | adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas
milimétricas ou outro sistema).

518 Portas em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).
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Janelas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema) nas janelas.

Janelas em adequado estado de conservacgao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo, dotados de torneira
com acionamento ndao manual.

Lavatérios das dreas de produgdao em condi¢Oes de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
2.1.33 | antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel, acionados sem contato
manual.

Equipamentos da linha de produgao com desenho sanitario e numero
adequado.

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

Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao
adequada.

Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermedveis,
2.1.37 | resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

Equipamentos em adequado estado de conservagao e
funcionamento.

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

Existéncia de planilhas de registro da temperatura adequadamente
preenchidas.

Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutencdo preventiva.

Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em adequado
estado de conservagdao e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operacao realizada.

Utensilios armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacgao.

Possui todos os utensilios necessarios ao desempenho das atividades
inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.
Equipamentos e instrumentos de medicdo mantidos calibrados e
checados periodicamente.

Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos
2.1.46 | e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da execug¢do do servico
guando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 | lluminagao e ventilagao C NC NA
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Luz fria e com intensidade adequada as atividades desenvolvidas, sem
2.2.1 | ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. Atende
a legislacdes especificas para LUX.

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado
2.2.2 | estado de conservacao ou luminarias providas de ldmpadas de LED de
polietileno.

Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.
Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e
2.2.4 | o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em
suspensao e condensagdo de vapores sem causar danos a produgao.
Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de equipamento.
2.2.6 | Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.
Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
2.2.7 | manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo afixado em
local visivel.
Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes e dotados de filtros adequados.

Captacdo e diregao da corrente de ar seguem a direcdao da area limpa
para a area contaminada.

2.3 | Agua de abastecimento e aguas residuais C NC NA
2.3.1 | Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.
Sistema de captacao prépria, protegido, revestido e distante de fonte

2.2.3

2.2.5

2.2.8

2.2.9

2.3.2 . .
de contaminac¢do, quando aplicavel.
Reservatério de dgua acessivel com instalacdo hidraulica com volume,
233 pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria
condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamentos e
mantido limpo.
234 Existéncia de registro da limpeza e desinfeccdo do reservatoério de agua

ou comprovante de execugao de servigo em caso de terceirizagao.
2.3.5 | Existéncia de registros da cloragao da agua.

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

Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da

2:3.7 potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.
Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado

238 sob condic¢Oes sanitdrias satisfatérias, quando destinado a entrar em
contato com alimento ou superficie que entre em contato com
alimento.

239 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato

com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.
2.3.10 | Os pontos de coleta de dgua estdo identificados.

Sistema de drenagem das dguas residuais dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e

23.11
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grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de pragas.

O tratamento de efluentes é adequado a atividade e estd regularizado
junto ao érgdo competente.

2.4 | Higiene Industrial e operacional C NC NA
2.4.1 | Frequéncia de higieniza¢do das instala¢des adequada.
2.4.2 | Existéncia de registro da higienizagao.
2.4.3 | Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.
Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacao
da operacao.
A diluicdo dos produtos de higienizacao, tempo de contato e modo de
2.4.5 | uso/aplicacdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo

2.3.12

24.4

fabricante.

4.6 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

4.7 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizacdo da operagao e em bom estado de conservagao.
2.5 | Habitos higiénicos e saude dos colaboradores C NC NA
Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade
2.5.1 | e exclusivo para drea de producdo, limpos e em adequado estado de
conservagao.
Existéncia de lavanderia prépria ou terceirizada para higienizacao dos
uniformes.
Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
2.5.3 | curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.
Lavagem cuidadosa das mados antes da manipulacdo de alimentos,
2.5.4 | principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do uso de
sanitarios.
Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
2.5.6 | tossem, ndo fumam, ndao manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.
Auséncia de afecgbes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infecgdes respiratérias, gastrintestinais e oculares.
Existéncia de supervisdo periédica do estado de saude dos
manipuladores.
2.5.9 | Existéncia de registro dos exames realizados.
Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual adequados a cada
operacao.
Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.
2.5.12 | Existéncia de registros dessas capacitacdes.

2.6 | Procedimentos sanitarios operacionais — PSO C NC NA

2.5.2

2.5.5

2.5.7

2.5.8

2.5.10

2.5.11
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Procedimentos sanitarios operacionais mapeados de acordo com o

2.6.1 .
processo produtivo.
5 6.2 Procedimentos sanitarios operacionais executados de forma a evitar a
contaminagao cruzada.
263 Existem registros do monitoramento dos PSOs realizados pela
empresa.
2.7 | Controle integrado de pragas C NC NA
271 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua

presenga como fezes, ninhos e outros.

Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir
2.7.2 | a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas.

Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de
2.7.3 | execucdo do servico expedido por empresa especializada ou pessoal

capacitado.
2.7.4 | Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.
2.8 | Controle de matéria-prima, ingredientes e material de embalagem C NC NA

Operacgdes de recepgcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens
sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.
Matérias - primas, ingredientes e embalagens sao inspecionados na
recepgao.

Existéncia de planilhas de controle na recep¢do de matéria-prima
2.8.3 | (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e
outros).

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

Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
2.8.5 | sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacdo e
circulacdo de ar.

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

2.8.7 | Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

2.8.1

2.8.2

2.8.4

2.8.6

2.8.8 . . .
primas e ingredientes.
Animais destinados ao abate sao transportados em veiculos adequados
2.8.9 .
e recebidos somente acompanhados de GTA.
5810 Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente sao recebidos
e acompanhados de nota fiscal.
5811 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados sdo mantidos

em local devidamente identificado e destinados adequadamente.
2.9 | Controle de temperaturas C NC NA
E realizado o controle de temperaturas nas etapas do processo de
producdo do alimento.

2.9.2 | Existéncia de registros das temperaturas dos equipamentos.

29.1
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2.9.3 | Existéncia de registros das temperaturas das areas de manipulagao.
Existéncia de registro das temperaturas dos equipamentos de
armazenagem das matérias-primas e do produto final.

2.9.5 | Existéncia de registro das temperaturas do veiculo transportador.

2.10 | Controle de formulagao de produtos e combate a fraude C NC NA
As formula¢des e processos de fabricagdo estdo descritos e sdo
seguidos conforme aprovado junto ao SIM.

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

2.11 | Analises laboratoriais C NC NA
As anadlises laboratoriais estdo descritas com os parametros definidos,
amostragem e frequéncia.

2.11.2 | Os procedimentos de coleta das amostras estao descritos.

Existéncia de cronograma das analises realizadas pelo
estabelecimento.

2.11.4 | O cronograma de andlises é cumprido.

2.12 | Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall) C NC NA
Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o abate,
2.12.1 | ou recep¢dao da matéria-prima, até a expedicdo, com notas fiscais ou
documentos de respaldo.

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

Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme norma
especifica.

2.13 | Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) C NC NA
2.13.1 | Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.

Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos

294

2.10.1

2.10.2

2.11.1

2.11.3

2.12.2

2.12.3

2.13.2

aprovados.
2.14 | Bem-estar animal (especifico para estabelecimentos de abate) C NC NA
5141 Utilizacdo de equipamento de insensibilizacdo adequado, conforme

norma especifica.
O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-estar
2.14.2 | animal, desde o transporte até a sangria dos animais, conforme
descrito em norma especifica.

Identificagcdo, remogdo, segregacao e destina¢ao do material
especificado de risco (MER) (especifico para abate de bovinos)

O material retirado durante o abate é acondicionado em recipientes
2.15.1 | identificados e retirado com utensilios especificos para este fim,
conforme norma especifica.

O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado ao
SIM.
2.15.3 | O material retirado é incinerado adequadamente.

2.16 | Programas de Autocontrole
2.16.1 | Os programas de autocontrole estdo adequadamente descritos.
Os programas de autocontrole estdo sendo aplicados e sdo
compativeis com a rotina do estabelecimento.

2.15

2.15.2

2.16.2
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Existem registros auditdveis para todos os programas de
autocontrole.
DESCRICOES DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

2.16.3

Local, Data.

MEDICO VETERINARIO OFICIAL

Assinatura e carimbo do responsavel SIM
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Anexo V

PLANO DE AGAO DO EMPREENDIMENTO PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

ITEM NAO CONFORMIDADE ACAO CORRETIVA PRAZO

Local, Data.

(¢ ]
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RESPONSAVEL LEGAL PELO EMPREENDIMENTO

Anexo VI

LAUDO DE AUDITORIA PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 - REQUISITOS

21 Manutencgao das instalagdes e equipamentos industriais C NC NA
(Incluindo calibragao e aferi¢do)

Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao
2.1.1 | ambiente, de focos de poeira, acimulo de lixo nas imediacdes, de
agua estagnada, dentre outros.

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

2.1.3 | Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitacdo, varejo).
Vestidrios e sanitarios quando localizados isolados da area de
producado, acesso realizado por passagens cobertas e calcadas.

2.1.4
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Vestiarios e sanitdrios independentes para cada sexo (conforme

515 legislagdo especifica), identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos e em niumero compativel ao nimero
de colaboradores.
InstalacGes sanitarias com vasos sanitdrios, mictérios e lavatérios

2.1.6 | integros e em proporgao adequada ao numero de empregados
(conforme legislacao especifica).

517 Auséncia de comunicagado direta (incluindo sistema de exaustao)
dos vestidrios e sanitarios com a area de trabalho e de refei¢cdes

218 Pisos, paredes, iluminagdo e ventilagao dos vestiarios e sanitarios
adequados e apresentando satisfatério estado de conservagao.
Instalagdes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou

2.1.9 | sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

2110 Presenga de lixeiras com tampas e acionamento nao manual nos
vestidrios e sanitarios. Coleta frequente do lixo.

2111 Presengé ,d'e avisos ?O,m. os procedimentos para lavagem das maos
nos vestiarios e sanitdrios.

2.1.12 | Armarios individuais para todos os manipuladores.

2113 Vestidrios e sanitdrios apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservagao.

114 Barreira sanitaria disposta imediatamente antes de adentrar a
area de produgao.

2.1.15 | Barreira sanitaria adequadamente fechada e protegida.
Barreira sanitaria possui todos os elementos necessdrios a
higienizacdo das mdos e botas: lava botas com detergente e

2.1.16 | escova, pia para higienizagdo das maos sem contato manual,
sabonete antisséptico sem odor, papel toalha ndo reciclado e
lixeira com acionamento por pedal.

9117 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.
Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: numero,

2.1.18 | capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedicao.
Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou

2.1.19 | cruzamento de atividades, de modo a evitar a contaminagao
cruzada.

51.20 Piso de material que permite facil e apropriada higienizacao (liso,
resistente, drenados com declive, impermedvel e outros).

5191 Piso em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

2.1.22 | Teto com acabamento liso, em cor clara, impermeavel e lavavel.

5123 Teto em adequado estado de conservacdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

0OC
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2.1.24

Paredes de cor clara, com acabamento liso, impermedvel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as operacdes.

2.1.25

Paredes em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

2.1.26

Portas com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

2.1.27

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

2.1.28

Portas em adequado estado de conservagao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

2.1.29

Janelas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

2.1.30

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema) nas janelas.

2.1.31

Janelas em adequado estado de conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

2.1.32

Existéncia de lavatdrios na drea de manipulacdo, dotados de
torneira com acionamento ndao manual.

2.1.33

Lavatérios das dreas de producdo em condi¢ées de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liqguido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel,
acionados sem contato manual.

2.1.34

Equipamentos da linha de produc¢do com desenho sanitario e
numero adequado.

2.1.35

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

2.1.36

Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizagdo adequada.

2.1.37

Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeadveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de
material ndo contaminante.

2.1.38

Equipamentos em adequado estado de conservagdao e
funcionamento.

2.1.39

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

2.1.40

Existéncia de planilhas de registro da temperatura
adequadamente preenchidas.

2.1.41

Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e
maquinarios passam por manutenc¢do preventiva.

2.1.42

Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corroséo,
de tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em
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adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operacao realizada.

2.1.43

Utensilios armazenados em local apropriado, de forma organizada
e protegidos contra a contaminacao.

2.1.44

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

2.1.45

Equipamentos e instrumentos de medigao mantidos calibrados e
checados periodicamente.

2.1.46

Existéncia de registros que comprovem a calibracdio dos
instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da
execu¢do do servico quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.2

lluminagao e ventilagao

NC

NA

221

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

2.2.2

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacdo ou luminarias providas de
lampadas de LED de polietileno.

2.2.3

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

224

Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensdo e condensagdo de vapores sem causar
danos a producao.

2.2.5

Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutenc¢do adequada ao tipo de equipamento.

2.2.6

Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

2.2.7

Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo afixado
em local visivel.

2.2.8

Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes e dotados de filtros adequados.

2.2.9

Captacao e direcao da corrente de ar seguem a dire¢ao da area
limpa para a area contaminada.

2.3

Agua de abastecimento e dguas residuais

NC

NA

2.3.1

Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.

2.3.2

Sistema de captacdo prdpria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacdo, quando aplicavel.

233

Reservatério de agua acessivel com instalacdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatdria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracoes
e descascamentos e mantido limpo.

234

Existéncia de registro da limpeza e desinfec¢do do reservatério de
agua ou comprovante de execucdo de servico em caso de
terceirizacao.
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2.3.5 | Existéncia de registros da cloracao da agua.
Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais,
2.3.6 | com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela andlise ou expedidos por empresa terceirizada.
937 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessdrios a
anadlise da potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.
Gelo produzido com d4gua potavel, fabricado, manipulado e
538 estocado sob condigdes sanitdrias satisfatérias, quando destinado
a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.
Vapor gerado a partir de 4dgua potavel quando utilizado em
2.3.9 | contato com o alimento ou superficie que entre em contato com
o alimento.
2.3.10 | Os pontos de coleta de agua estado identificados.
Sistema de drenagem das d4guas residuais dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos, ralos
2.3.11 | sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de
pragas.
5312 O tratamento de efluentes é adequado a atividade e esta
regularizado junto ao érgao competente.
2.4 | Higiene Industrial e operacional NC NA
2.4.1 | Frequéncia de higieniza¢do das instala¢des adequada.
2.4.2 | Existéncia de registro da higienizacao.
2.4.3 | Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.
5 4.4 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizacdo da operacao.
A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo
2.4.5 | de uso/aplicacdo obedecem as instru¢bes recomendadas pelo
fabricante.
546 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.
Disponibilidade e adequac¢do dos utensilios (escovas, esponjas
2.4.7 | etc.) necessarios a realizacdo da operacdo e em bom estado de
conservagao.
2.5 | Habitos higiénicos e saude dos colaboradores NC NA
Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
2.5.1 | atividade e exclusivo para area de producdo, limpos e em
adequado estado de conservacao.
559 Existéncia de lavanderia propria ou terceirizada para higienizacao
dos uniformes.
Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas,
2.5.3 | unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.
Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
2.5.4 | principalmente apds qualquer interrup¢do e depois do uso de
sanitarios.
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Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
2.5.5 | lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.
Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
2.5.6 | tossem, ndao fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam
outros atos que possam contaminar o alimento.
557 Auséncia de afec¢Oes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infecgOes respiratdrias, gastrintestinais e oculares.
558 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores.
2.5.9 | Existéncia de registro dos exames realizados.
2510 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual adequados a
cada operacao.
5511 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.
2.5.12 | Existéncia de registros dessas capacitacdes.
2.6 | Procedimentos sanitarios operacionais — PSO NC NA
5 6.1 Procedimentos sanitarios operacionais mapeados de acordo com
0 processo produtivo.
262 Procedimentos sanitdrios operacionais executados de forma a
evitar a contaminagao cruzada.
563 Existem registros do monitoramento dos PSOs realizados pela
empresa.
2.7 | Controle integrado de pragas NC NA
571 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.
Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
2.7.2 | impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores
e pragas urbanas.
Em caso de ado¢do de controle quimico, existéncia de
2.7.3 | comprovante de execu¢do do servico expedido por empresa
especializada ou pessoal capacitado.
2.7.4 | Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.
2.8 | Controle de matéria-prima, ingredientes e material de NC NA
embalagem
Operacdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e
2.8.1 | embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da drea de
processamento.
589 Matérias -Nprimas, ingredientes e embalagens sao inspecionados
na recepgao.
Existéncia de planilhas de controle na recepcdo de matéria-prima
2.8.3 | (temperatura e caracteristicas sensoriais, condicoes de transporte
e outros).
584 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo
baseados na seguranca do alimento.
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Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
2.8.5 | sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacao
e circulacdo de ar.

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

2.8.7 | Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de

2.8.8 .. . . .

matérias-primas e ingredientes.

Animais destinados ao abate sdo transportados em veiculos
2.8.9 .

adequados e recebidos somente acompanhados de GTA.
2810 Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente sdo

recebidos acompanhados de nota fiscal.

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

2.9 | Controle de temperaturas C NC NA
E realizado o controle de temperaturas nas etapas do processo de
producgao do alimento.

2.9.2 | Existéncia de registros das temperaturas dos equipamentos.
Existéncia de registros das temperaturas das dreas de
manipulagao.

Existéncia de registro das temperaturas dos equipamentos de
armazenagem das matérias-primas e do produto final.

2.9.5 | Existéncia de registro das temperaturas do veiculo transportador.

2.10 | Controle de formulagdao de produtos e combate a fraude C NC NA
As formulacdes e processos de fabricacdo estdo descritos e sdo
seguidos conforme aprovado junto ao SIM.

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

2.11 | Analises laboratoriais C NC NA
As andlises laboratoriais estdo descritas com os parametros
definidos, amostragem e frequéncia.

2.11.2 | Os procedimentos de coleta das amostras estao descritos.
Existéncia de cronograma das analises realizadas pelo
estabelecimento.

2.11.4 | O cronograma de analises é cumprido.

2.12 | Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall) C NC NA
Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o
2.12.1 | abate, ou recepc¢do da matéria-prima, até a expedi¢do, com notas
fiscais ou documentos de respaldo.

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

29.1

2.9.3

2.9.4

2.10.1

2.10.2

2,111

2.11.3

2.12.2
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Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme norma
especifica.

2.13 | Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) C NC NA
2.13.1 | Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.
Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos

2.12.3

2.13.2

aprovados.
2.14 | Bem-estar animal (especifico para estabelecimentos de abate) C NC NA
2141 Utilizacdo de equipamento de insensibilizagdo adequado,

conforme norma especifica.
O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-
2.14.2 | estar animal, desde o transporte até a sangria dos animais,
conforme descrito em norma especifica.

Identificagcdo, remocgao, segregacao e destina¢ao do material
especificado de risco (MER) (especifico para abate de bovinos)
O material retirado durante o abate é acondicionado em
2.15.1 | recipientes identificados e retirado com utensilios especificos para
este fim, conforme norma especifica.
O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado
ao SIM.
2.15.3 | O material retirado é incinerado adequadamente.

2.16 | Programas de Autocontrole
2.16.1 | Os programas de autocontrole estdao adequadamente descritos.
Os programas de autocontrole estdo sendo aplicados e sdo
compativeis com a rotina do estabelecimento.

Existem registros auditdveis para todos os programas de
autocontrole.
ITEM ‘ DESCRICOES DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

2.15

2.15.2

2.16.2

2.16.3

3 — CUMPRIMENTO DO PLANO DE ACAO

O empreendimento realizou as correcdes e cumpriu os prazos descritos no plano de a¢do?

()SIM ( )NAO () NAO SE APLICA

4 — CONCLUSAO DA ANALISE

O Servico de Inspe¢do Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

() FAVORAVEL () DESFAVORAVEL
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Anexo VII

PARECER DE SUSPENSAO OU INATIVAGCAO DE SELO SISBI

Ao(s) __ dia(s) do més de de , 0(a) responsavel pelo Servico
de Inspegao Municipal executado pelo Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do
Alto Sertdo, abaixo nominado(a) e assinado, de acordo com Resolucdo _ de

, vem SUSPENDER TEMPORARIAMENTE A PRERROGATIVA DE INCLUSAO
DE NOVOS PRODUTOS/SUSPENDER O SELO SISBI DO(S) PRODUTO(S)
XXXXXXXX/INATIVAR O SELO SISBI DO(S) PRODUTO(S) XXXXXXXX /INATIVAR O SELO

SISBI do Estabelecimento , CNPJ
, Registrado no SIM Consércio de Desenvolvimento

Sustentavel do Alto Sertdo sob o numero , localizado na
i no municipio de

, com base em XXXXXXXXXXX.

Coordenador do Servigo de Inspe¢ao Municipal

Assinatura e carimbo do responsavel SIM

( ) Encaminhado ao interessado por Aviso de Recebimento (AR) dos Correios.

() Ointeressado recebeu uma cépia deste documento em [/

Assinatura do interessado:

(nome e documento)
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