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RESOLUCAO ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBI/POA N° 013/2025

INSTITUIL, NO AMBITO DO CISA, A SUPERVISAO NO SERVICO
DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM E EM ESTABELECIMENTOS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL INTEGRADOS AO
CONSORCIO E PARA INTEGRACAO AO SISTEMA BRASILEIRO
DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - SISBI/POA,
DEMAIS SISTEMAS DE INSPECAO E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS.

EDER LUIS BOTH, Presidente do Consorcio Intermunicipal do Noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul - CISA, no uso das atribui¢des conferidas pelo estatuto da
entidade e;

Considerando a deliberagao do Conselho de Prefeitos em reunido do dia 19
de abril de 2023;

Considerando a necessidade de equalizar os procedimentos de supervisdo no
Servigo de Inspegdo Municipal - SIM e nos estabelecimentos elaboradores de produtos de
origem animal, bem como adotar rotinas no registro documental e a necessidade de garantir
estes procedimentos pelo Servico de Inspe¢ao Municipal — SIM;

Considerando o protocolo de intengdes celebrado entre a Unido, por intermédio do
Ministério da Agricultura e Pecudria ¢ o Consorcio Intermunicipal do Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul - CISA, conforme o que consta no Processo n® 21000.016731/2024-22, e do Processo
n°21000.041491/2024-02;

Torna publico a presente RESOLUCAO ADMINISTRATIVA CISA-SIM-
SISBI/POA:

Art 1° Fica instituida, no 4mbito do CISA, a supervisdo no Servigo de Inspe¢ao Municipal -
SIM e em estabelecimentos de produtos de origem animal integrados ao Consdrcio e para a
integragdo ao Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal — SISBI/POA,
demais Sistemas de Inspegdo para todos os fins, conforme anexo I que fara parte integrante
desta Resolugdo.

Art. 2°. Esta Resoluciio entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposi¢des
em contrario.

GABINETE DA PRESIDENCIA DO CONSORCIO INTERMUNICIPAL DO NOROESTE
DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL — CISAgags 03 dias do més de fevereiro de 2025.

K"E y BOTH

Presidente
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ANEXO I - RESOLUCAO ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBI/POA N° 013/2025

Institui, no &mbito do CISA, a supervisdo no Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM ¢ e,
estabelecimentos de produtos de origem animal integrados ao Consorcio € para a integragao
ao Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal — SISBI/POA, demais

Sistemas de Inspecdo e da outras providéncias.

1. DOS OBJETIVOS

1.1 Equalizar o procedimento de supervisdo no Servig¢o de Inspegao Municipal - SIM e nos
estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

1.2 Adotar rotinas no registro documental para que se evite a perca de controle,

consequentemente evitando o surgimento de problemas.

2. DA APLICACAO
2.1 Aplica-se ao Departamento de Inspe¢do do CISA na supervisdo dos SIM e na supervisao

dos estabelecimentos elaboradores de produtos de origem animal.

3. DOS USUARIOS PRINCIPAIS

3.1 Supervisores, auxiliares administrativos e médicos veterindrios responsaveis pelo Servigo
de Inspegdo Municipal — SIM, responsaveis técnicos e responsavel legal do estabelecimento

elaborador de produtos de origem animal.

4. DOS PROCEDIMENTOS

4.1 Estabelecer a diretriz operacional que garante a uniformidade e a documentagao
necessaria para a supervisdo no Servi¢o de Inspe¢do Municipal ¢ estabelecimento de produtos
de origem animal vinculado ao Departamento de Inspe¢do do CISA.

4.2 A supervisio dos Servigos de Inspe¢do Municipais vinculados ao Departamento de
Inspegdo tem por objetivo promover a padronizagdo e a harmonizagao das atividades, agdes e
equipes de servidores.

4.2.1 As atividades de supervisdo ocorrerdo prioritariamente em estabelecimentos e Servigos

de Inspe¢do Municipal que tiverem interesse na adesao de equivaléncia ao SISBI-POA.
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4.2.2 A supervisio serd realizada por um servidor da coordenagao do CISA com
conhecimento técnico na 4rea abordada e com experiéncia em supervisdes, para poder
realiza-la de forma eficaz.

4.2.3 Podera ser solicitado o auxilio de um médico veterinario coordenador do SIM de um
dos municipios integrados para aplicagdo dos relatérios de supervisao.

4.2.4 Nenhum dos servidores que realizar a supervisdo poderd possuir vinculo com o servigo
ou estabelecimento supervisionado.

4.3 Fica estabelecida a periodicidade anual para a realizagdo da supervisdo das inspegdes do
CISA em todos os Servicos de Inspe¢do dos municipios integrados ao departamento e seus
estabelecimentos.

4.3.1 Anualmente, o Servigo de Inspecdo passara por uma verifica¢do da documentacio para
avaliar o cumprimento de cronogramas, planos de trabalho, agdes dos médicos veterinarios e
outros aspectos que possam surgir para monitoramento. Essas supervisdes serdo conduzidas
utilizando um “Relatério de Supervisio do SIM” (MODELO I). As nao conformidades
identificadas deverdo ser respondidas pelo servigo oficial no prazo de 20 (vinte) dias, por
meio de um “Plano de Agdo do Servigo de Inspegao” (MODELO II).

4.3.2 As supervisdes nos estabelecimentos serdo realizadas em conjunto com 0 médico
veterinario do SIM, utilizando como referéncia o “Relatério de Supervisaio Em
Estabelecimentos” (MODELO 1II). As ndo conformidades identificadas deverdo ser
respondidas pelo estabelecimento no prazo de 20 (vinte) dias, por meio de um “Plano De
Acio do Estabelecimento” (MODELO IV). Além disso, serdo realizadas visitas técnicas fora
desse cronograma para avaliar procedimentos € acompanhar as medidas corretivas.

4.4 Casos omissos serdo dirimidos pelo Departamento de Inspe¢do do CISA e Servigo de

Inspe¢io Municipal responsavel.

5. DO MODELO DE PLANILHAS

5.1 Fazem parte da presente Resolugdo os modelos de planilhas abaixo:
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MODELO I RELATORIO DE SUPERVISAO NO SIM

RELATORIO DE SUPERVISAO DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

PARTE 1 - IDENTIFICACAO
N°® do Relatdrio: Data:
Avaliadores:

DADOS CADASTRAIS DO SIM
Nome:
Endereco:
Municipio:
Telefone:
E-mail:
EQUIPE

Cuurdenadof (Médico Veterindrio):

Fiscais Médicos Veterindrios:

Auxiliares de Inspeciio:

Auxiliares Administrativos:

LEGENDA: C = conforme; CM = conforme com melhorias; NC = ndo conforme; NA = nédo aplicdvel

PARTE 2 - ASPECTOS GERAIS ' C | CM | NC | NA

2.1 Lei que institui o SIM - copia fisica

2.2 Decreto regulamentando a lei-copia

2.3 Normas internas ¢ demais legislagoes

a)Portarias do SIM

b)Decreto do documento de indicagdo do coordenador do SIM

¢)Manual do SIM

d)Instrugdes Normativas, Normas Técnicas

¢)Procedimentos de constituigio de processos e tramitagdes dentro do SIM

TOTAL

Ttem _ Descrigio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 3 - CONTROLE DE DOCUMENTACAO E ORGANIZACAO
ADMINISTRATIVA

3.1 Registro do controle de entrada, tramitagdo interna e saida de documentos

3.2 Pastas de arquivamento conforme manual do SIM

3.3 Controle atualizado dos estabelecimentos registrados, cancelados ¢ com atividades suspensas,
por drea, classificagdo e data da situagio

3.4 Processos de registro de estabelecimento seguem o rito previsto na legislagdo do SIM, pareceres
e vistorias do SIM, em ordem cronoldgica e paginas numeradas

3.5 Controle atualizado dos produtos registrados e cancelados por drea ¢ estabelecimentos, data da
situagio

3.6 Controle de recebimento de mapas estatisticos com verificagdo qualitativa, dos dados de
produgio mensal, comercializagdo, abate (condenagdes/destinagdes) produgio

TOTAL

ITtem : Desericio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 4 - INFRAESTRUTURA ADMINISTRATIVA C |CM | NC | NA

4.1 Quadro de pessoal

4.2 Capacitagiio da equipe (registro dos cursos, reunides, programagao de capacitagoes)

4.3 Niimero compativel com as atividades a serem desenvolvidas

4.4 Escala de trabalho da equipe

4.5 Material de apoio, mobilidrio, equipamentos para suporte administrativo as atividades de
inspegio

4.6 Veiculo disponivel para o SIM

4.7 Laboratério com vinculagio
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TOTAL [ | i |

Item Descricio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 5 - INSPECAO E FISCALIZACAO c [em[nNc | Na

5.1 Instalacdes e equipamentos de acordo com o aprovado no SIM

5.2 Volume de produgdo ou velocidade de abate compativel —com as instalagdes e memoriais
aprovados no SIM

5.3 Atendimento pelos estabelecimentos das exigéncias do SIM ¢ de planos de agiio

5.4 Inspegiio de fiscalizagdo permanente (ante mortem - registro das atividades)

5.5 Frequéncia/programagdo das inspe¢des periodicas realizadas conforme o programa de trabalho-

registros

5.6 Registro das verificagdes oficiais autocontrole

TOTAL

Ttem ' Descrigdo das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 6 - COLETA DE AMOSTRAS PARA ANALISE
LABORATORIAL

6.1 Existem registro de controle dos resultados das andlises

6.2 Frequéncia/programagiio de coleta de dgua e produtos é realizada conforme descrigio no
programa de trabalho

6.3 Ha adogao de medidas adequadas, em conformidade com a legislagdo do SIM, diante dos laudos
nido-conformes

TOTAL

ltem i " Descrigao das oportunidades de melhorias ou nio conformidades

PARTE 7 - PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE E
RASTREABILIDADE

7.1 Os estabelecimentos Possuem PAC descritos

7.2 Implantagio dos PAC: monitoramento, agdes preventivas/corretivas, verificagdo e registro dos
programas pelo estabelecimento

TOTAL
Item . Desericio das oportunidades de melhorias ou ndo conformidades

PARTE 8 - AUTUACAO E APLICACAO DE PENALIDADE c |[cm | NC | Na

8.1 Processos administrativos e de julgamento de auto de infragdo e aplicagio de penalidades
seguem o rito descrito informado no programa de trabalho

8.2 As sancoes e penalidades sio aplicadas conforme legislagiio do SIM

2.3 existe controle do historico de autuagdes e da aplicagiio de penalidades

TOTAL

Ttem 1 Descricao das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 9 - INOCUIDADE DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL C [cm | NC | NA

9.1 Execugdo da inspegio ante mortem, critérios de julgamentos e destinagio das carcagas

9.2 Verificagbes oficiais dos programas de auto controle in loco ¢ documental conforme frequéncia
estabelecida

9.3 Avaliagio dos resultados das andlises laboratoriais

9.4 registro das medidas adotadas em relagdo a resultados for a do padrio

TOTAL

ltem P Descricao das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 10 - IDENTIDADE E QUALIDADE DOS PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

¢ |cm | Nc | Na

10.1 Atendimento aos RTIQ

10.2 Atendimento aos requisitos para aprovagio de rotulagem ¢ processos produtivos

10.3 Embasamento cientifico e parecer do MAPA para produtos que possuem RTIQ quando
aplicavel

10.4 Registros pertinentes a andlise e aprovagio dos produtos, seu processo produtivo, formulagdes
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e croquis dos rotulos

10.5 As rotulagens utilizadas correspondem ds cadastradas no c-Sisbi

10.6 Controle do uso da logomarca do SISBI

TOTAL

Ttem Descriciio das oportunidades de melhorias ou ndo conformidades

PARTE 11 - PREVENCAO, COMBATE A FRAUDE, EDUCACAO
SANITARIA E COMBATE A ATIVIDADES CLANDESTINAS

11.1 Controles relativos a qualidade e composigio dos produtos com vistas a prevengio de fraudes
— existe registro, frequéncia descrita no programa é cumprida

11.2 Agdes de educagio sanitiria — existe registro, frequéncia descrita no programa é cumprida

11.3 Agdes de combate a clandestinidade — existe registro, frequéncia descrita no programa &
cumprida

TOTAL

Hem = . Descrigiio das oportunidades de melhorias ou ndo conformidades

PARTE 12 - ACOES DE CONTROLE AMBIENTAL

c|cm | ne | nNa

12.1 Regularidade ambiental dos estabelecimentos

12.2 Autorizaglio para construgio, instalagio e operagio dos estabelecimentos nos orgios
competentes

TOTAL

ltem Sy Descrigio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 13 - PARECER

() Necessita apresentar plano de agiio para a adequagdio das nio conformidades e implementagio de melhorias

() Exccuta as agdes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais deve apresentar

plano de agio

() Executa todas as agdes conforme os requisitos do SISBI-POA

PARTE 14 - AVALIADORES
NOME CARGO
NOME CARGO
NOME CARGO

PARTE 15 - AUTORIDADE E TECNICOS DO SIM AVALIADO PRESENTES

NOME CARGO LOTACAO
NOME CARGO LOTAGAO
NOME CARGO LOTACAO
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MOEDLO II PLANO DE ACAO DO SIM

LOGO
MUNICIPIO

DO

MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX — RS
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM

| - IDENTIFICACAO DO SERVICO DE INSPECAO

Nome do Servigo: Municipio
sede:
Numero do Relatdrio de
i CNPJ:
Supervisdo:
Il - DECLARAGCAO

O Servico de Inspegdo acima identificado, nesta data representado pelos abaixo
identificados, apresenta o Plano de Acdo, a seguir descrito, e se compromete a adotar todas as
acBes previstas, nos prazos estipulados, para corre¢do das nao-conformidades e melhorias

apontadas nas avaliag&es realizadas.

Local e data do documento:

Assinatura e identificagdo do Gestor
Municipal (Secretario Municipal ou

Prefeito):

Assinatura e identificagdo do

coordenador do Servico de Inspegao:

Il - PLANO DE ACAO DA SUPERVISAO DO SIM - Periodo da Supervisdo /] a. [} [
Datae
Descricdo das ndo Descricdo Setor s resultado da
2 Data Responsavel pelo :
conformidades/ detalhada Data de responsavel verificagdo
Item ’ de acompanhamento !
oportunidades de das medidas |, . conclusdo pela . (Atendido, ndo
i inicio do cumprimento
melhorias corretivas execucao. atendido, no
prazo)
Rua Bario do Rio Brance, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391 6

CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sishbi@gmail.com e sishi@cisaijui.com.br

-




O CISA |

cio Intermunicipal

o Noroeste do Estoco do Re Cronde oo Sl

MODELO III RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTOS

RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

A - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Registro no SIM n*:

Nome comercial / fantasia:

CNPJ / CPF:

Endereco:

Bairro:

Municipio:

Telefone:

E-mail:

LEGENDA: C = conforme; NC = ndo conforme; NA = ndo aplicével

B - DADOS DA SUPERVISAO

Fiscal (Médico Veterinidrio) responsivel pelo estabelecimento:

Fiscais (Médico Veterindrio) responsivel pela supervisio:

Data inicio:

Data encerramento:

C - AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO - in loco (127 itens totais)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES (64 itens)

1.1 AREA EXTERNA c [ NC | NA

1.1.1 Arca externa distante de fontes produtoras de mau cheiro, livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e animais no patio, de acumulo de lixo nas imediagdes.

112 Vias de acesso livres de formagdo de poeira e empogamentos, adequadas para a circulagdo de veiculos
transportadores.

1.1.3 Arca delimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas ndo autorizadas ¢ animais.

I.1.4 Acesso independente, ndio comum a outros usos (habitagdo).

1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO c | Nc | NA

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede piblica.

1.2.2 Sistema de captagdo propria, revestido e distante de fonte de contaminagdo.

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

1.2.4 Reservatorio de agua acessivel, com volume, pressiio ¢ temperatura adequados, dotados de tampa em
satisfatoria condigfio de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1.2.5 provimento de dgua quente ou vapor para desenvolvimentos das operagdes ¢ higienizaciio das
dependéncias, equipamentos ¢ utensilios. garantindo que esta chegue aos pontos de utilizagio com
temperatura ndo inferior a 85° (vitenta ¢ cinco graus centigrados).

1.2.6 Existéncia de responsavel pela higienizagdo do reservatorio de agua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes.

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

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS C | NC | NA

1.3.1 Sistema de coletas de aguas residuais com dispositivos que evitam o refluxo de mau cheiro e acesso
de pragas, com retengfio de residuos.

13.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de agua produzido, tempo de vazio
suficiente para aguas servidas.

1.3.3 Na area de produgio as dguas residuais sdo removidas com auxilio de rodos.

1.3.4 Recipientes para coletas de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagdio ¢ transporte,
devidamente identificados e higienizados constantemente, uso de sacos de lixo apropriados, quando
necessdrio, recipientes tampados com acionamento manual.

1.3.5 Retirada frequente dos residuos da drea de processamento, evitando focos de contaminagdo.

1.3.6 Existéncia de areas adequadas para a estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado para tratamento de residuos e efluentes, compativel com a solugdio escolhida para a
destinagdo final, aprovada pelo 6rgdo competente.

1.4 ESGOTAMENTO SANITARIO c | N | Na

1.4.1 A s redes de esgoto sanitdrias ¢ industrial sdo independentes e exclusivas para o estabelecimento,

1.4.2 Esgoto coneclado a rede publica ou com adequado tratamento de residuos aprovado.
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1.5 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

1.5.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidencia de sua presenga, como fezes, ninhos e
OULros.

1.5.2 Adogio de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e
ou proliferagio de vetores e pragas urbanas.

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

1.5.4 Controle ou programa eficaz ¢ continuo.

1.6 PISOS

NC

NA

1.6.1 Impermedveis, antiderrapantes, construido em material resistente, de ficil Ilmpeza ¢ desinfecgiio,

resistente a choques ¢ a agdo de dcidos e dlcalis.

1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das dguas servidas.

1.6.3 Em adequado estado de conservagiio (livre de defeitos, rachadura, trincas, buracos, ete.).

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

1.7 PAREDES

NC

NA

1.7.1 Revestidas com material impermedvel, res1stemc. ndo descamavel, de cores claras, na altura adequada
para a realizagdo das operagdes, que permita ficil higienizagao e desinfecio.

1.7.2 Impermeabilizagdo com cerdmica, com rejunte de cor clara.

1.7.3 Cantos formados pelas paredes entre si, sdo arredondados ou angulados, de modo que facilitem a
higicnizagiio e ndo favoregam o acumulo de sujidades.

1.7.4 Paredes construidas sem a unhzac;.m de clcmenwe do tipo vazados ou cobogo.

1.8 TETO

NC

- NA

1.8.1 Pé direita com altura suficiente para a disposigio adequada dos equipamentos, pclmltmdo boas
condigdes de temperatura, ventilagiio e iluminagio.

1.8.2 Constituidos em material impermedvel, liso, de cor clara, resistente a umidade, bem como vedagio
adequada e de facil higienizagdo.

1.8.3 Ha forro de material adequado cm todas as dependéneias onde sc realizem manipulagio de produtos
comestiveis.

1.8.4 Em adequado estado de conservagio.

1.9 ABERTURAS

NC

1.9.1 Aberturas para drea externa possuem telas miliméiricas 4 prova de insetos, ou outro método
equivalente.

1.9.2 Portas com comunicacdo para drea externa possuem dispositivos de fechamento automatico.

1.9.3 Portas e janelas, constituidas de materiais metalicos, de ficil abertura, de fécil higienizagio, ajustadas
a0s batentes sem falhas de revestimento.

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

1.10 ILUMINACAO E VENTILACAO

NC

1.10.1 Tuminacdo natural ou artificial adequadas a atividade desenvolvida, sem oﬁlsca\menm rcﬂexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.10.2 Tluminagdo artificial é feita por meio de luz fria, com dispositivo de protegdo contra estilhagos ou
quedas sobre produtos, ou por meio de limpadas de led.

1.10.3 Instalagio de exaustores ou sistema para climatizagio ambiente ou ventilagdo natural suficiente,
capazes de garantir o controle térmico, ambiente livre de condensagio de vapores, fumaga, gases ¢ outras
possiveis contaminagdes.

1.10.4 Existéncia de registros periodicos dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos componentes do
sistema de climatizagiio.

1.10.5 Captagio e dircgdo da corrente de ar niio geram contra fluxo.

1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS

NC

NA

1.11.1 Acesso independente de qualguer outra dependéncia da industria,

1.11.2 Dimensaes e instalagdes compativeis com o nimero de trabalhadores.

1.11.3.Area de vestiario para troca e guarda de roupas sdo separadas fisicamente da drea de privadas e
mictorios.

1.11.4 Providos de duchas com agua morna, bancos, armarios para guarda individual de pertences, sem o
uso de madeira para confecgio destes.

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

1.11.6 Sanitdrios de assentos ou mictorios

1.11.7 Instalacdes servidas de lavatdrios de mdos com torneira acionada a pedal ou outro meio que nio
utilize as mios para abertura da torneira, providos de sabdo liquido, toalha descartiveis ou dispositivos
autométicos para secagem das mios, lixeira com acionamento ndo manual.

1.11.8 lluminacgdo e ventilagio adequados.

1.11.0 Para veshiarios ¢ sanitarios que ndo sdo contiguos ao estabelecimento, o acesso ¢ pavimentado e
coberto.

1.11.10 Vestidrios ¢ sanitirios independentes, de uso exclusive para manipuladores de alimentos.
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1.11.11 Apresentam-se organizados, em adequado estado de conservagio, sem acumulo de materiais
estranhos ao meio, sem presenca de utensilios de uso exclusivo para a drea de produgdo (facas, chairas,
ete.).

1.11.12 Instalacdes sanitdrias para visitantes instaladas totalmente independentes da drea de produgio e
mantidos higienizados.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS ECEETR

1.12.1 Local de armazenamento de produtos quimicos utilizados para limpeza e desinfeccdo das
dependéncias, estdo em local chaveado (caixas, armdrios, sala) ¢ com identificagdo.

1.12.2 Todos os produtos estdo identificados e possuem ficha técnica.

1.12.3 O almoxarifado possui acesso independente das demais segdes da empresa, com comunicagdo por
6culo para a passagem de materiais, com ventilagio adequada.

1.13 LAYOUT c [ Nc [ Na

1.13.1 Adequado ao processo produtivo, niimero, capacidade ¢ distribuigio das dependéncias de acordo
com o ramo de atividade, volume de produgio e expedigio, nimero de funciondrios.

1.13.2 Area para recep¢iio e deposito de matéria-prima, ingredientes ¢ embalagens destinadas a drea de
produgdio, armazenamento ¢ expedi¢do do produto final.

1.13,3 Segdo de embalagem secunddria anexa a sala de processamentos.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS (21 itens)

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES JTc]Nc]nNa

2.1.1 Existéncia de lavatorios de mios em todas as dreas onde sdo manipulados produtos come%lweu. ou
ndo, providos com dgua correnie, torneiras com acionamento ndo manual, sabdo liquido e inodoro,
distribuidos em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de produgdo, em niimero suficiente.

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

2.1.3 Lavatorios de milos e higienizadores sdo de ago inoxidavel.

2.1.4 Nas segdes onde se faz necessario, os lavatorios de maos possuem toalhas de papel descartiveis ou
dispositivos para secagem automatica das méos, e cnlelor de papel sem acionamento manual,

2.2 EQUIPAMENTOS c | NC | NA

2.2.1 Material de construcio dos equipamentos siio adequados para a finalidade (preferéncia por ago inox
ou outro metal resistente a corrosio).

2.2.2 Superficies lisas, que ndio permitem o acimulo de residuos, de ficil higienizagio, resistenics a
impactos e em bom estado de conservagio.

2.2.3 Instalagio e distribuigiio dos equipamentos permite ficil acesso para higienizagiio das estruturas.

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

2.3 MOVEIS (mnesas, bancadas, vitrines, estantes...) FETED

2.3.1 Material apropriado, preferencialmente ago inoxiddvel, resistente, impermedveis, em adequado estado
de conservacio, com superficies integras, lisas ¢ com cantos angulados, que ndo permitam o acumulo de
residuos.

2.3.2 Nio hd presenca de madeiras, mesmo na consmu!cao |ntema dm movms

2.4 UTENSILIOS 2 c | nc [ Na

2.4.1 Material adequado de superficie |1sa, sem pmcmmcnum nio poroso, que permita adcquada
higienizagio.

2.4.2 Niio hd presenga de madeira na constituigdo de qualguer utensilio.

2.4.3 A guarda de utensilios ¢ feito em local fechado, como armdrios na sala de produgdo ou em sala
especifica para estes.

2.4.4 Estdo disponiveis em niimero suficiente e apropriado ao tipo de operagio utilizada.

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS MOVEIS E UTENSILIOS Cc | NC | NA

2.5.1 Existéncia de um responsdvel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

2.5.2 Frequéncia de higienizagio adequada.

2.5.3.Produtos de higienizagio regularizados pelo ministério da saude.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e dilui¢do adequados.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagio necessérios a realizagiio das operagdes.

2.5.6 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizagiio das operagdes em bom estado de
conservacio e niimero suficiente.

2.5.7 Adequada higienizagio.

3. MANIPULADORES (11 itens)

3.1 UNIFORMES E ASSEIO PESSOAL : C | NC | NA

3.1.1 Utilizagdo de uniformes em cores claras, em bom estado de conservagio, adequados a atividade e
exclusivo da drea de produgdo de alimentos.

3.1.2 Pessoal que exerce atividades nio relacionadas a produtos comestiveis, uniformes coloridos.

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

3.1.4 Uso completo de uniforme, touca,, calga, jaleco, botas, avental impermedvel, conforme a atividade
industrial desenvolvida.

3.1.5 Asseio pessoal, boa apresentagio, mios limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos,
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manipuladores barbeados, uso de toucas com contengio total dos cabelos.

3.2 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES c | Nc | Na

3.2.1 Existéncia de programas de capacitagio adequado e continuo relacionado a boas priticas de
fabricagdo com registros.

3.2.2 Cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem das mios ¢ demais hdbitos higiénicos, fixados em
local estratégico.

3.2.3 Existéncia de verificagio pelo responsavel do controle de qualidade do asseio pessoal na entrada dos
manipuladores na drea de produgio.

3.2.4 Existéncia de treinamento e orientagio dos colaboradores quando iniciam as atividades relacionadas a
manipulagido de alimentos, com registro.

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE : c | nc | Na

3.3.1 Existéncia de registro dos atestados de salide ocupacional, e atestado com wmprova(;ao de aptidio &
manipulagio.

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

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO (31 itens)

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS c | ~Nc]nNa

4.1.1 Operagdes de recepgio de matéria-prima, ingredientes e embalagens sio realizadas em local protegido
¢ isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens siio inspecionados na recepedo, hé registo de controle.

4.1.3 Matérias-primas ¢ ingredientes aguardando liberagiio ¢ aqueles aprovados estio devidamente
identificados.

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

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

4.1.6 Armazenamento em local adequado e organizado, sobre estrados distantes do piso ¢ ou sobre paletes,
bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto, de
forma que permita apropriada higienizagdo, iluminagio e circulagdo de ar.

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

4.1.8 Acondicionamento, organizagiio e higiene adequadas as embalagens a serem utilizadas.

4.19 Camara de resfriamento, camara de congelamento, freezer. Rede de frio em geral, adequadas ao
volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO ' | € | NC | NA

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

4.2.2 Controle da circulacio, conforme o fluxo de produgdo, ¢ acesso pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao processamento.

4.2.4 Fluxo de produgio ordenado, linear e sem cruzamento (contaminagdo cruzada, contra fluxo).

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO ' Cc | NC | Na

4.3.1 Constituidas de paredes lisas, de ficil higienizagio, com portas metdlicas e outro matéria adequado,
com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e produgio. Com iluminagdo ¢ ventilagdo
adequadas e sem a presenga de ralos ou canaletas no seu interior.

4.3.2 Existem camaras separadas para cada etapa do processo de fabricagdo, caso nio sejam separadas, sdo
tomados os devidos cuidados para evitar contaminagdo cruzada.

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

4.4 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO . C | NC | NA

4.4.1 Dizeres de rotulagem com identificagio visivel, de acordo com a legislagio e conforme aprovado pelo
SIM.

4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

443 Auséncia de material estranho, estragado, toxico, ou que comprometam a identidade, qualidade, ¢
inocuidade do produto.

4.4.4 Armazenamento em local com condigdes higiénico-sanitarias e temperaturas adequadas.

4.4.5 Camaras de resfriamento, cimaras de congelamento, freezers, rede de frio em geral, adequadas ao
volume ¢ aos diferentes tipos de produtos.

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

4.4.7 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena ¢ aqueles aprovados devidamente
identificados.

4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL c | ~nc|nNa

4.5.1 Existéncia de equipamentos € materiais necessarios para a andlise do produto final realizadas no
estabelecimento.

4.5.2 Acompanhamento.

4.6 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL c | Nc | Na

4.6.1 Produto expedido e transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.6,2 Veiculo limpo e em bom estado de conservagiio e condigdes higiénico-sanitirias adequadas para o
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transporte.

4.6.3 Area de expedigio de produtos projetada com cobertura e prolongamento suficiente para a protecio
das operagdes realizadas. com as portas com dimencionamento suficiente para o carregamento adequado do
produto final.

4.6.4 Transporte mantém a identidade e qualidade do produto.

4.6.5 Veiculo exclusivo para o transporte de alimento, nfio transporta outras cargas que comprometam a
seguranga do produto.

4.6.6 Presenga de equipamentos para controle de temperatura, quando o produto necessita de condigdes
especiais de conservagio.

D - AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO - DOCUMENTAL (27 itens)

5. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (3 itens)

5.1 Descrigdo dos processos no Manual BPF ¢ condizente com a operagdo realizada in loco no processo de
fabricagio.

5.2 Operagdes executadas estdo de acordo com o manual de BPF.

5.3 Agdes preventivas e corretivas sdo executadas conforme o descrito no manual. com registro de data,
hora e acfio tomada.

6. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (24 itens)

PAC . C | NC | NA

01 Manutengdo (iluminagdo, dguas residuais e calibragio).

02 Agua de abastecimento.

03 Controle integrado de pragas.

Programa escrito de higiene industrial e operacional.

Registros de implementagdo de agdo corretiva conforme programa escrito.

Registros diarios de monitoramento da higienizagfio pré-operacional e agfo corretiva.

Registros didrios de monitoramento da higienizagfio operacional ¢ aglio corretiva.

Registros de verificagdo e aglio corretiva

Identificagdio do responsével, data e assinatura no programa escrito ¢ em todos o0s seus registros.

04

05 Higiene e habitos higiénicos dos funciondrios,

Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional).

26 ingredientes ¢ material de embalagem.

07 Controle de temperaturas.

08 Rastreabilidade e recolhimento.

09 Calibragdo e Aferigdo de Instrumentos de Controle de Processo

10 Procedimentos sanitdrios operacionais (PSO).

11 Treinamento dos Funcionérios

12 Testes Microbiologicos e Fisico-quimicos (Andlises laboratoriais).

13 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude.

14 Identificagdo, remogdo, segregagiio e destinagfio do material especificado de risco (MER) e

Bem-estar animal,

Programa escrito de Andlise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle.

Registro de monitoramento e agdes corretivas.

15 Registro de verificagdes e agdes corretivas.

Registro de validagio do programa escrito.

Identificagdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito € em 10dos seus registros.

DESCRICAO DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

E - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO (153 itens totais no relatério)

Itens ditos como conformes =
Itens ditos como Néo-conformes =
Itens ditos como Néao-aplicaveis =

Cilculo de itens utilizados para classificagiio do estabelecimento:

Itens totais - Itens NA: 154 - XXX = XXX Itens Utilizados

Classificagiio de estabelecimento = n° de itens conforme X 100/n" de itens utilizados = XXXX%
Percentual de Conformidade = XXX%

F - PARECER

( )85 a 100% de atendimento dos itens - PARECER FAVORAVEL.
( )75 a 84.99% de atendimento dos itens - PARECER FAVORAVEL COM RESTRICOES
( ) 0a74,99% de atendimento dos itens - PARECER NAO FAVORAVEL

O cstabelecimento fico una mesma classificagiio em relagio a vistoria anterior () SIM () NAO
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Houve itens avaliados de forma diferente entre o relatério aplicado pelo SIM e pelo CISA ( ) SIM () NAO

G - ANALISE DPOCUMENTAL DO SERVICO OFICIAL

1. A frequéncia de vistorias foi respeitada e suficiente.

() SIM ( ) Nio

2. Houve registro de todo o procedimento de vistoria oficial - relatério de verificagdo dos programas de
autocontrole, respostas com Plano de Agio.

( )SIM ( )Nao

3. Os registros estio completos e condizentes com o encontrado na vistoria de supervisdo.

( ) SIM ( ) Nio

4. Os prazos para entrega de documentos da empresa do procedimentos de vistoria oficial, foram
cumpridos.

( )SIM ( ) Nio

5. Os prazos para entrega de documentos do fiscal do procedimentos de vistoria oficial, foram cumpridos.

( ) SIM ( ) Nio

6. Foram tomadas as acdes fiscais necessdrias nos casos de niio cumprimento (auto de infragio, medida
cautelar, entre outros).

( )SIM ( )Nio

7. Houve resposta efetiva no estabelecimento as agoes fiscais tomadas.

( ) SIM ( ) Ndo

8. A frequéncia de coletas oficiais para andlises laboratoriais foi respeitada.

( ) SIM ( ) Nio

9. O cronograma anual de coletas oficiais para andlises laboratoriais foi respeitada.

( ) SIM ( ) Nio

10. Houve registro de todo o procedimento de coleta oficial.

() SIM ( ) Ndo

11. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos da empresa no cumprimento dos procedimentos
de andlises laboratoriais foram cumpridos.

( )SIM ( ) Nido

12. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos do fiscal no cumprimento dos procedimentos de
andlises laboratoriais foram cumpridos.

( )SIM ( ) Nio

13. Foram tomadas as agdes fiscais necessdrias nos casos de ndo conformidades nas andlises laboratoriais
(auto de infragio, medida cautelar, entre outros).

( )SIM ( ) Nio

OBSERVACOES E SUGESTOES

~ H-DISPOSICAO FINAL

A verificagiio ¢ avaliagio da execugio ¢ dos registros implementados pelo Estabelecimento, em relagio aos requisitos do
Departamento de Inspeciio Sanitaria do CISA atende as condigdes para a equivaléncia ao SISBI-POA, indicam que:

() Necessita apresentar plano de agio para as adequagdes das ndo conformidades e implementagdo de melhorias.

() Executa as acdes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidades de melhorias para as quais deve apresentar
plano de agdo.

() Executa todas as agdes conforme os requisitos do SISBI-POA.

ENTREGA OBRIGATORIA:

O estabelecimento tem o Prazo de 20 (vinte) DIAS UTEIS para entregar por escrito ao servigo oficial o Plano de Agdo,
descrevendo as medidas corretivas adotadas para cada um dos itens supracitados como NC nesie relatorio.

O estabelecimento poderd solicitar nova avaliagio apés decorridos 120 dias da aplicagio do tiltimo relatdrio.

I- AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELA SUPERVISAO

Carimbo e Assinatura

J- AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO SERVICO DE INSPECAO

Carimbo e Assinatura

K - AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

NOME: | CPF:

RECEBI COPIA DESTE RELATORIO EM:

Carimbo e Assinatura
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MODELO IV PLANO DE ACAO DO ESTABELECIMENTO

13

PLANO DE ACAO ESTABELECIMENTO

| - IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Numero do Plano de Agdo

Nome / Razdo Social Registro no SIM n?
CNPJ: Ne@ de paginas
Documento de

Referéncia

Il - DECLARACAO

Declaro estar ciente da obrigatoriedade de cumprimento dos itens constantes neste Plano de Acdo,
devendo sanar as nio conformidades dentro do prazo por mim estipulado, sabendo das responsabilidades a
mim imputadas caso ndo o faga.

Assinatura e carimbo do responsavel legal

Data de entrega do plano de acdo

Data de encerramento do plano de acdo

Assinatura e carimbo do fiscal responsavel

1l - PLANO DE ACAO DO ESTABELECIMENTO

= Descrigdo das PARA USO sIM
Descri¢do da agdo
Nao 2 medidas Data para execugio
corforbidale corretiva ad:(t:ada preventivas / (dia/més/ano) Agdo Corretiva Aglio efetiva Assinatura e data da
para as paliativas {parecer) verificacdo

({ )Deferido [ )Deferido e R

( ) Indeferido { ) Indeferido Ass.:

Oficio: Oficio:

( )Deferido ( )Deferido S N S

( ) Indeferido ( ) Indeferido Ass.:

Oficia: Oficio:
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