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RESOLUCAO ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBI/POA N° 014/2025

INSTITUI, NO AMBITO DO CISA, AS DIRETRIZES PARA OS
SERVICOS DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM E
ESTABELECIMENTOS INTEGRAREM-SE AOQO CONSORCIO E AO
SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - SISBI/POA E DEMAIS SISTEMAS DE INSPECAO,
ESTABELECE AS REGRAS PARA  HABILITACAO E
DESABILITACAO E AS REGRAS PARA COMERCIALIZACAO DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NA AREA DE ABRANGENCIA
DO CONSORCIO E DA OUTRAS PROVIDENCIAS

EDER LUIS BOTH, Presidente do Consorcio Intermunicipal do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul - CISA, no uso das atribuigdes 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 estabelecer procedimentos ¢ documentos para
solicitar a adesao ao Consoércio Intermunicipal do Noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul - CISA e ao Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal -
SISBI/POA, bem como cria regras para comercializagido de produtos de origem animal
no ambito de abrangéncia do Consoércio e regras para habilitagio e desabilitagdo da
equivaléncia dos SIMs e dos estabelecimentos através do Departamento de Inspegdo
Sanitéria do CISA;

Considerando o protocolo de intengdes celebrado entre a Unido, por
intermédio do Ministério da Agricultura e Pecuaria e 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 ambito do CISA, as diretrizes para os Servigos de Inspegdo
Municipal - SIM e estabelecimentos integrarem-se ao Consorcio ¢ ao Sistema Brasileiro
de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA e demais Sistemas de
Inspegdo, estabelece as regras para habilitagdo ¢ desabilitagdo e as regras para
comercializagdo dos produtos de origem animal na area de abrangéncia do Consodrcio
conforme anexo I que fara parte integrante desta Resolugao.

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

JRCIO INTERMUNICIPAL DO
CISA, aos 03 dias do més

GABINETE DA PRESIDENCIA
NOROESTE DO ESTADO DO RIQ/GR
de fevereiro de 2025. I
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ANEXO I - RESOLUCAO ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBI/POA N° 014/2025

Institui-se, no dmbito do CISA, as diretrizes para os Servigos de Inspe¢do Municipal - SIM e
estabelecimentos integrarem-se ao Consércio e ao Sistema Brasileiro de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal - SISBI/POA e demais Sistemas de Inspegdo, estabelece as
regras para habilitagdo e desabilitagdo e as regras para comercializagdo dos produtos de

origem animal na drea de abrangéncia do Consércio.

1. DOS OBJETIVOS

L1 Estabelecer aos Servigos de Inspe¢dio Municipal - SIM e aos estabelecimentos os
procedimentos e documentos para solicitar a adesdo ao Consorcio Intermunicipal do Noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul - CISA e ao Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de
Origem Animal - SISBI/POA, bem como cria regras para comercializagdo de produtos de
origem animal no &mbito de abrangéncia do Consorcio e regras para habilita¢do ¢
desabilitacdo da equivaléncia dos SIMs ¢ dos estabelecimentos através do Departamento de

Inspecdo Sanitaria do CISA.

2. DOS USUARIOS PRINCIPAIS
2.1 Esta Resolugdo aplica-se a todos os servicos e estabelecimentos registrados nos servi¢os

de inspe¢do municipal dos municipios consorciados que desejam aderir a0 CISA e ao

SISBI/POA.

3. DA ADESAO DO MUNICIPIO E DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL -
SIM AO CONSORCIO

3.1 Para o municipio aderir ao consorcio na finalidade de inspecao e fiscalizagdo de produtos
de origem animal, faz-se necessério que 0 mesmo manifeste interesse ao CISA através de

documento oficial pelo e-mail sisbi@cisaijui.com.br ou cisa.sisbi@gmail.com .

3.2 O consorcio de posse do documento, deve encaminha-lo para o setor o responsavel para
efetivar a adesdo do municipio.
3.3 O municipio aderido, deve cumprir com os atos normativos do Consércio sem prejuizo as

demais legislagoes, e ainda:

m; Il| com ¢ mhlm cisaijui.com.br
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I. Harmonizar, uniformizar e adequar a lei do SIM e disponibilizé-la por meio de link de acesso
direto ao texto especifico ou anexadas em formato Portable Document Format (PDF) legivel e
pesquisavel em Optimal Character Recognition (OCR);

I1. Harmonizar, uniformizar e adequar o decreto que regulamenta a lei do SIM e disponibiliza-
lo por meio de link de acesso direto ao texto especifico ou anexadas em formato Portable
Document Format (PDF) legivel e pesquisavel em Optimal Character Recognition (OCR):

3.4 Apos a harmonizagdo da lei e decreto municipal, o SIM deve repassar ao departamento de
inspe¢do sanitaria do CISA, através de oficio, os dados dos estabelecimentos registrados no
SIM e, ainda quais fardo a venda consorcial e quais produtos que serdo comercializados na area
de abrangéncia do consorcio, para que o coordenador do departamento de inspe¢do sanitaria
faga e/ou altere o Cadastro Geral no e-SISBI.

3.5 O municipio juntamente com o SIM deve firmar um Termo de Compromisso aos
Regulamentos do CISA MODELO I atestando ciéncia e cumprimento dos atos normativos do
Consorcio sem prejuizo as demais legislagdes.

3.6 O Servigo de Inspegdo que solicitar o uso da prerrogativa do comércio de produtos entre os
municipios integrantes do Consércio, para um ou mais estabelecimentos devidamente
registrados, devera solicitar vistoria ao departamento de inspe¢éo sanitaria do CISA através de
oficio MODELO II desta Resolugo, com vistas a verificagdo da harmonizagdo e padronizagio
da legislagdo e dos procedimentos de acordo com o preconizado pelo CISA para
reconhecimento da adesdo do servigo.

3.7 O ndo cumprimento dos itens da adesdo do Municipio ¢ do SIM ao Consorcio, implica na
comercializacdo dos produtos de origem animal dos estabelecimentos registrados no SIM,

apenas no comércio local.

4. DA COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NA AREA DE
ABRANGENCIA DO CONSORCIO

4.1 Os produtos de origem animal inspecionados por servi¢o de inspec¢do supervisionado pelo
CISA, poderdo ser comercializados em quaisquer dos Municipios integrantes do consorcio
desde que atendam ao disposto nesta Resolug@o e na Portaria MAPA n° 672, de 8 de abril de

2024.

4.2 Os servigos de inspegdo vinculados ao consoércio, que constem do Cadastro Geral do e-Sisbi

poderdo autorizar os estabelecimentos registrados a realizarem o comércio de produtos de

CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sisbi@gmail.com e sisbhi@cisaijui.com.br \1ﬂ
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origem animal, na drea de abrangéncia do consorcio, desde que ndo configure comércio
interestadual. Mas, para isso o estabelecimento deve solicitar ao SIM por meio de oficio
MODELO III o comércio dos seus produtos dentro da area de atuagio do Consorcio.

I. A area de abrangéncia de um consércio publico de municipios, referida, corresponde a soma
dos territorios dos municipios consorciados, regularmente constantes do Cadastro Geral do e-
Sisbi.

II. O Cadastro Geral devera ser complementado com as informagdes dos estabelecimentos e
dos produtos que serdo objeto de comércio.

III. A rotulagem dos produtos de origem animal, neste momento, ainda ndo conterd o Selo
SISBI, devendo atender, sem prejuizo de outros critérios definidos em normas especificas, os
seguintes quesitos:

a) identificagdo do consdrcio com letras maiusculas, na forma “CISA - RS™. posicionada logo
abaixo do carimbo do servigo de inspe¢do municipal; e

b) denominagio do consorcio, niimero de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas
(CNPJ), endereco e telefone de contato da sede. conforme exemplo abaixo:

¢) CISA - RS

Consorcio Intermunicipal do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul. CNPJ: 02.231.696/0001-92. Rua: Bardo
do Rio Branco, 121, Bairro Centro, ljui/RS, CEP: 98.700-000. Fone: (55) 3333-1391.

4.3 O servico de inspegdo e/ou os estabelecimentos de produtos de origem animal ndo
integrados ao CISA mais especificamente a Cémara Setorial da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento mantera, estritamente, o comércio de produtos de origem animal limitado a sua
jurisdigao.

4.4 Para autorizar o comércio de produtos dos estabelecimentos na 4rea de atuagiio do consércio.
¢ impreterivelmente necessario que o municipio esteja integrado ao Consércio e tanto o servico
de inspe¢do quanto os estabelecimentos cumpram com os itens enumerados a comercializagio
de produtos de origem animal na area de atuagdo do consércio e que estejam com todos os
procedimentos, as normativas e o sistema informatizado utilizado pelo consércio, devidamente

implantados no municipio.

5. DA HABILITACAO DA INTEGRACAO AO SISBI/POA ATRAVES DO
CONSORCIO
3.1 O estabelecimento que desejar ser indicado ao SISBI/POA podera solicitar, através do

MODELO IV, ao Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM ao qual esteja registrado para que este

Rua Bario do Rio Branco, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391 1/3)
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SIM realize sua indicagdo a Coordenagdo do Departamento de Inspe¢do Sanitiria do CISA.
através do MODELO V (municipio ndo aderido ao SISBI/POA) ou MODELO VI (municipio ja
aderido ao SISBI/POA), acompanhado do relatério de indica¢do do estabelecimento com
parecer favoravel a indicagio MODELO VII.

I. A documentagdo devidamente assinada, deve ser remetida digitalmente pelo SIM a
Coordenag¢do do Departamento de Inspecdo Sanitiria do CISA através do e-mail

sisbi@cisaijui.com.br ou cisa.sisbi@gmail.com.

II. Apés o recebimento desta comunicagéo oficial a Coordenagio do Departamento de Inspe¢io
Sanitaria do CISA deveré realizar supervisdo in loco no estabelecimento e no Servigco de
Inspe¢do Municipal indicado em um prazo maximo de 30 dias uteis. a contar da data do
recebimento da solicitagdo.

ITI. A Coordenagdo do Departamento de Inspegdo Sanitaria do CISA podera convocar médicos
veterindrios dos municipios ja aderidos para comporem o grupo de supervisores.

IV. Os supervisores deverdo preencher o relatério de supervisdo, especifico para o
estabelecimento e para o SIM, emitindo ao final parecer conclusivo. Os modelos de relatério de

supervisdo constam no MODELO VIII e no MODELO IX desta Resolugdo.

3.2 No caso de parecer ndo favoravel a indicagdo, o Servico de Inspecdo solicitante sera
comunicado oficialmente e recebera uma cépia do relatério de supervisio, devendo apresentar
em até 20 (vinte) dias tteis um plano de agdo das néo conformidades apresentadas no relatério,
ficando a seu cargo o acompanhamento da resolugo e comunica¢io a coordenagdo dentro dos
prazos propostos no plano de agdo do SIM (MODELO X) e no plano de agdo do
estabelecimento (MODELO XI).

I. Atendido o plano de agdo, o SIM podera, a qualquer tempo, encaminhar nova solicita¢do de

indicagdo, devendo atender aos tramites descritos.

5.3 O estabelecimento que tiver parecer ndo favoravel a indicagio ao SISBI/POA somente
poderd solicitar nova superviséo apos o prazo de 120 (cento e vinte) dias a contar da data da
comunicagio oficial do parecer ndo favoravel.

5.4 O servigo de inspe¢do integrado ao SISBI/POA através do Conséreio terda o prazo de 12
(dose) meses, a contar da data da integragdo, para efetuar o cadastro de todos os

estabelecimentos registrados no e-Sisbi.

Rua Bariio do Rio Branco, 121 - Centro, ljui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sisbi@gmail.com e sisbi@cisaijui.com.br
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5.5 O servigo de inspegdo integrado ao SISBI/POA concedera o prazo de até 12 (doze) meses, a
contar da data de cadastro do estabelecimento, para que os estabelecimentos efetuem o cadastro

de seus produtos no e-Sisbi.

6. DA HABILITACAO DO USO DA LOGOMARCA SISBI NOS ROTULOS DOS
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL REGISTRADOS PELO SIM

6.1 Os produtos oriundos de estabelecimentos registrados em Servigos de Inspe¢do Municipal
com indica¢do aprovada e aderidos ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal obedecerdo ao modelo de logotipo definido pela Portaria MAPA N° 672. de 8 de abril
de 2024, devendo seus croquis dos rotulos, serem aprovados pelo respectivo Servico de
Inspec¢do do municipio.

6.2 A aprovagdo dos novos rotulos com a inser¢io da logomarca do SISBI devera ser
comunicada oficialmente pelo Servigo de Inspecio Municipal a Coordenagdo do Departamento
de Inspegdo Sanitaria do CISA através do MODELO XII desta Resolugdo, e os formularios de
registro com aprovagdo do servigo e os croquis dos rétulos devem estar no SIM-CISA
especifico de cada municipio para conferéncia com os dados no e-SISBI.

6.3 O estabelecimento devera incluir os rétulos no e-SISBI que deverdo ser os mesmos
aprovados pelo Servigo de Inspe¢do do municipio. |

6.4 A utilizagdo da logomarca SISBI devera atender aos seguintes critérios:

I. Somente poderdo incluir a logomarca SISBI na rotulagem dos seus produtos, os
estabelecimentos que estiverem devidamente incluidos na lista de adesdo ao SISBI/POA.
constantes na base de dados do e-SISBI;

II. A logomarca deve ser impressa no rétulo, junto ao carimbo do Servico de Inspe¢do Oficial,
e ser de facil visualizagio.

II. A logomarca SISBI somente poderéa ser incluida na rotulagem dos produtos elaborados
apos parecer favoravel do Consorcio a adesdo do Servigo de Inspegdo Oficial ao Sistema
Brasileiro de Inspe¢@o de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA do Sistema Unificado de
Atengdo a Sanidade Agropecudria - SUASA.

6.5 O servigo de inspecdo integrante do SISBI/POA através do Consércio serd auditado pelo
Departamento de Inspegdo Sanitéria do CISA para verificagdo do cumprimento de equivaléncia

¢ padronizagdo do disposto por este departamento.

Rua Bardo do Rio Branco, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sisbi@gmail.com e sisbi@cisaijui.com.br
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7. DA DESABILITACAO DO SIM INTEGRADO AO SISBI/POA POR MEIO DO
CONSORCIO

7.1 O servigo de inspegdo integrante do SISBI/POA através do Consorcio poderd ser
desabilitado, de forma tempordria ou definitiva.

7.2 A desabilitacdo definitiva sera aplicada:

I. Por solicitagdo do coordenador do servigo de inspegdo, mediante;

a) Suspensdo das atividades;

b) Interdi¢do parcial ou total do estabelecimento, caso néo for levantada no periodo de um ano:
¢) Cancelamento do registro do estabelecimento.

I1. Ao servigo de inspegdo que se mantiver no status de desabilitagdo temporaria por prazo de 1
(um) ano.

7.3 A desabilitagdo temporaria sera aplicada nos seguintes casos:

I. Por solicitagcdo do coordenador do servigo de inspecdo:

I1. Diante comprovagdo de comprometimento dos objetivos do SISBI/POA, mediante avaliagdo
do nivel de descumprimento dos seguintes critérios:

a) de atendimento das normas e das atividades previstas no Programa de Trabalho ¢ atos
normativos publicados pelo Consorcio.

b) Atualizagdo e alimenta¢do com dados nos sistemas de informacgdo deste departamento e e-
Sisbi.

¢) Atendimentos dos prazos das solicitagdes formais.

8. DA DESABILITACAO DO USO DA LOGOMARCA SISBI NO ROTULO DOS
PRODUTOS REGISTRADOS

8.1 A desabilitagdo provisdria ou definitiva do uso da logomarca SISBI no rétulo dos produtos
de origem animal de estabelecimentos integrados ao SISBI/POA ocorrerda nas seguintes
situacdes:

I. Se houver evidéncia do produto de origem animal causar risco a saude publica ou tenha sido
alterado, adulterado ou falsificado;

II. Quando o produto registrado pelo estabelecimento sofrer medidas cautelares, isolada ou
cumulativamente, sendo elas:

a) Suspensdo provisoria do processo de fabricag¢do ou de suas etapas;

b) Interdigdo total ou parcial do estabelecimento.

B

’
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IIl. Como penalidade, apés transcorrer o Processo Administrativo, com ampla defesa e
publicagéo da decisdo final no Diario Oficial do Municipio, sendo essas:

a) Suspensdo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-sanitaria ou
quando causar embarago a agdo fiscal;

b) Interdi¢@o total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir na adultera¢do ou
na falsificagéio habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspegio técnica realizada
pela autoridade competente, a inexisténcia de condig¢des higiénico-sanitarias adequadas;

¢) Cassacdo de registro do estabelecimento; e

d) Suspensdo ou cancelamento da indicagdo do estabelecimento pelo SIM aos programas que
reconhecem a equivaléncia da inspegdo estadual ou federal, compreendidas no Sistema
Unificado de Atengdo a Sanidade Agropecudria.

IV. Em casos de transferéncia de registro do estabelecimento por altera¢do contratual ou razio
social, devendo ser encaminhado o processo de aprovagio de registro de produto novamente;

V. Nas demais situagdes abaixo:

a) Por solicitagdo do representante do estabelecimento;

b) Pelo SIM, quando o estabelecimento néo realizar as agdes corretivas definidas pelo fiscal
mediante a constatacdo de inconformidades relativas ao registro do produto;

¢) De forma automatica, em caso de cancelamento do registro do estabelecimento, junto ao SIM:
d) De forma automatica, quando o produto ndo for produzido no periodo de 12 meses

consecutivos.

9. DAS DISPOSICOES FINAIS E TRANSITORIAS

9.1 Ap6s sanadas as irregularidades e cumpridas as exigéncias com a autorizagdo de retorno das
atividades. o estabelecimento poderd retornar a integrar o SISBI/POA. O Consorcio ativara o
selo SISBI no sistema para o estabelecimento ou para o produto de acordo com o caso.

9.2 Os procedimentos que trata essa Resolugdo serdo realizados sem prejuizo ao cumprimento
dos demais atos normativos especificos.

9.3 Fazem parte da presente Resolugdo os modelos citados abaixo.

Rua Barfio do Rio Branco, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
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MODELO I - TERMO DE COMPROMISSO DO MUNICIPIO E DO SIM AOS
REGULAMENTOS DO CISA

LOGO DO _
MUNICIPIO MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX - RS

TERMO DE COMPROMISSO DO MUNICIPIO E DO SIM AOS REGULAMENTOS
DO CISA

O municipio de XXXXXXXXX através do Ilmo Prefeito Municipal Sr (a).
XXXXXXXX, juntamente com o Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM, vem por meio deste
ATESTAR CIENCIA E ACEITE DAS NORMAS E REGULAMENTOS DO
CONSORCIO INTERMUNICIPAL DO NOROESTE DO ESTADO DO RIO GRANDE
DO SUL - CISA, ficando CIENTE, que no caso do NAO CUMPRIR com o proposto, o
estabelecimento sob sua jurisdi¢do ficard proibido de fazer a comercializagdo dos produtos de

origem animal na drea de abrangéncia do Consorcio, ficando restrito apenas ao comércio local.

Prefeitura Municipal de XXXXXXX
Prefeito XXXXXX

Servigo de Inspe¢ao Municipal
Méd. Vet. do SIM XXXXXX

CIDADE - RS, XX de XXX de 20XX.

Rua Bardio do Rio Branco, 121 - Centro, ljui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
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MODELO II - OFiCIO DO SIM A COORDENACAO DO CISA SOLICITANDO
VISTORIA COM VISTAS A COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS NO
TERRITORIO DO CONSORCIO

LOGO DO MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX - RS
MUNICIPIO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM

OF. N° XXX/20XX/SIM
CIDADE - RS, XX de XXX de 20XX.
A Coordenagdo do CISA

Assunto: Solicitacio de vistoria do SIM de XXXXXX com vistas a verificacio da
padronizacio do SIM e indicag¢iio de estabelecimento com base na Portaria MAPA n° 672,
de 08 de abril de 2024.

Prezada Coordenagéo do CISA,

Solicitamos a vistoria do SIM de nome do municipio através do Departamento de
Inspecdo Sanitaria do Consdrcio Intermunicipal do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul -
CISA.

Aproveitamos para realizar a indicagéo e solicitar a liberagdo do estabelecimento razio
social XXXXXXXXX, CNPJ/CPF XXXXX, registrado no Servico de Inspe¢do deste municipio
sob 0 n® XXX | para utilizar a prerrogativa do livre comércio de produtos de origem animal na
area de atuagdo do consoércio, conforme consta na Resolugdo n°® XXesta acimaXX e em
conformidade com o disposto na Portaria MAPA n° 672, de 08 de abril de 2024.

Atendendo o disposto na Resolugdo n® XXesta acimaXX encaminhamos a
documentagéo solicitada e o parecer favoravel deste Servigo Oficial de Inspecéo a liberagio do
referido estabelecimento, manifestando assim o aceite e entendimento dos trdmites e prazos
dispostos.

Sem mais para 0 momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM local
Coordenador do SIM de XXXXXXXXX
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MODELO III - OFiCIO ESTABELECIMENTO REQUERENDO AUTORIZACAO DE
COMERCIALIZACAO INTERMUNICIPAL DENTRO DO TERRITORIO DO CISA

OF. N° XXX/20XX/ESTABELECIMENTO

CIDADE — RS, XX de XXX de 20XX.

Ao Servico de Inspe¢do Municipal de nome municipio

Assunto: Autorizaciio de comercializacdio intermunicipal dentro do Territério do CISA

Prezado (a) Coordenador (a),

Solicitamos autoriza¢do de comercializagdo dos produtos registrados neste Servigo em
ambito de atuacdio do consércio publico de Municipios CISA, o estabelecimento razao social
XXXXXXXXX, CNPJ/CPF XXXXX, registrado no Servigo de Inspecdo deste municipio sob o
n® XXX.

Sem mais para o momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do responsavel legal / Responsavel pelo estabelecimento
Razdo social
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MODELO IV - PEDIDO DO ESTABELECIMENTO AO SIM A INDICACAO AO
SISBI/POA

OF. N° XXX/20XX/ESTABELECIMENTO

CIDADE — RS, XX de XXX de 20XX.

Ao Servi¢o de Inspegdo Municipal de nome municipio
Assunto: Pedido de Indicacéio ao SISBI/POA

Prezado (a) Coordenador (a),

Solicitamos a indicacdo do estabelecimento razio social XXXXXXXXX. CNPJ/CPF
XXXXX. registrado no Servi¢o de Inspegdo deste municipio sob o n® XXX ao SISBI/POA
através do Departamento de Inspecdo Sanitaria do Consoércio Intermunicipal do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul - CISA.

Sem mais para o momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do responsavel legal / Responsivel pelo estabelecimento
Razio social

/M
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MODELO V - PEDIDO DO SIM E DO ESTABELECIMENTO A ADESAO AO
SISBI/POA

LOGO DO MUNICIPIO DE X)EXXXXXXXX —RS
MUNICIPIO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

OF. N° XXX/20XX/SIM
CIDADE — RS, XX de XXX de 20XX.

A Coordenagdo do CISA
Assunto: Pedido de Adesdo do SIM e do Estabelecimento ao SISBI/POA

Prezado (a) Coordenador (a),

Solicitamos a indicagio do Servigo de Inspegdo Municipal de nome do municipio ao
SISBI/POA através do Departamento de Inspe¢do Sanitaria do Consorcio Intermunicipal do
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul - CISA.

Aproveitamos para realizar a indicagdo do estabelecimento razao social XXXXXXXXX.
CNPJ/CPF XXXXX, registrado no Servigo de Inspe¢do deste municipio sob 0 n® XXX ao
mesmo sistema de equivaléncia.

Atendendo ao disposto na Resolugdo XXX (CISA) , encaminhamos em anexo, o parecer
favoravel deste SIM a indicagdo do referido estabelecimento, manifestando assim o aceite e
entendimento dos tramites e prazos dispostos na na norma supracitada.

Sem mais para o momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM local
Coordenador do SIM

x
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MODELO VI - PEDIDO DO SIM A INDICACAO DO ESTABELECIMENTO AO
SISBI/POA

LOGO DO MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX — RS
MUNICIPIO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

OF. N° XXX/20XX/SIM

CIDADE — RS, XX de XXX de 20XX.
A Coordenag@o do CISA
Assunto: Solicita¢io de Indicacio de Estabelecimento

Prezado (a) Coordenador (a),

Solicitamos a indicagio do estabelecimento razdo social XXXXXXXXX. CNPJ/CPF
XXXXX, registrado no Servigo de Inspe¢do deste municipio sob o n° XXX ao SISBI/POA
através do Departamento de Inspecdo Sanitaria do Consorcio Intermunicipal do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul - CISA.

Atendendo ao disposto na Resolugdo XXX (CISA) , encaminhamos em anexo, o parecer
favoravel deste SIM a indica¢do do referido estabelecimento, manifestando assim o aceite e
entendimento dos tramites e prazos dispostos na na norma supracitada.

Sem mais para 0 momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM local
Coordenador do SIM

77y
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MODELO VII - RELATORIO DE INDICACAO DE ESTABELECIMENTO AO

SISBI/POA PREENCHIDO PELO SIM LOCAL

RELATORIO DE INDICACAO DE ESTABELECIMENTO AO SISBI-POA

A - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Registro no SIM n":

Nome comercial / fantasia:

CNPJ / CPF:

Enderego:

Bairro:

Municipio:

Telefone:

E-mail:

LEGENDA: C = conforme; NC = n3o conforme; NA = ndo aplicavel

B - DADOS DA AVALIACAO

Fiscal (Médico Veterindrio) responsivel pelo estabelecimento:

Fiscais (Médico Veterindrio) responsavel pela avaliagio:

Data inicio:

Data encerramento:

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

1. EDIFICACAO E INSTALACOES (64 itens)

1.1 AREA EXTERNA c [Nnc[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 pétio. de acumulo de lixo nas imediagdes.

I.1.2 Vias de acesso livres de formagdo de poeira e empogamentos, adequadas para a circulagdo de veiculos
transportadores.

I.1.3 Area delimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas ndo autorizadas ¢ animais.

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

1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO C | Nc | Na

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

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

1.2.3 Cloragdo da agua 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, pressdo e temperatura adequados, dotados de tampa em
satisfatoria condiglio de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

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

1.2.6 Existéncia de responsavel pela higienizagdo do reservatorio de dgua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio ¢ auséncia de infiltragdes.

1.2.8 Disponibilidade de reagentes ¢ equipamentos necessarios 4 andlise de potabilidade de agua rcalizadas
no estabelecimento.

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS c | Nc [ NA

13.1 Sistema de coletas de aguas residuais com dispositivos que evitam o refluxo de mau cheiro ¢ acesso de
pragas. com retengdo de residuos.

1.3.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de dgua produzido. tempo de vazdo
suficiente para dguas servidas.

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

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

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

1.3.6 Existéncia de areas adequadas para a estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado para tratamento de residuos ¢ efluentes, compativel com a solugdo escolhida para a
destinagdo final, aprovada pelo orgdio competente.
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1.4 ESGOTAMENTO SANITARIO ¢ [Nnc]Na

1.4.1 A s redes de esgoto sanitdrias ¢ industrial s3o independentes ¢ exclusivas para o estabelecimento.

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

1.5 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C | NC [ NA

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

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

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

1.5.4 Controle ou programa eficaz ¢ continuo.

1.6 PISOS C | NC | NA

1.6.1 Impermedveis, antiderrapantes, construido em material resistente, de facil limpeza e desinfecgio,
resistente a choques e a agdo de acidos ¢ dlcalis.

1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das aguas servidas,

1.6.3 Em adequado estado de conservagio (livre de defeitos, rachadura, trincas, buracos. clc.).

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 C | NC | NA

I.7.1 Revestidas com material impermedvel, resistente. ndo descamavel, de cores claras, na altura adequada
para a realizagdo das operagdes, que permita facil higienizagio ¢ desinfecdo.

1.7.2 Impermeabilizaglio 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
higienizag¢do e ndo favoregam o acumulo de sujidades.

1.7.4 Paredes construidas sem a utilizagfio de elementos do tipo vazados ou cobogo.

1.8 TETO C | NC | NA

I.8.1 Pé¢ dircita com altura suficiente para a disposicdo adequada dos equipamentos, permitindo boas
condigdes de temperatura, ventilagio ¢ iluminagdo.

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

1.8.3 Ha forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem manipulagdo de produtos
comestiveis.

1.8.4 Em adequado estado de conservagiio.

1.9 ABERTURAS C | NC | NA

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

1.9.2 Portas com comunicagdo para drea externa possuem dispositivos de fechamento aulomatico.

1.9.3 Portas ¢ janelas, constituidas de materiais metalicos, de facil abertura, de facil higienizagdo, ajustadas
aos batentes sem falhas de revestimento.

1.9.4 Portas possuem altura ¢ largura necessdrias para o transito de matérias-primas ¢ produtos.

1.10 ILUMINACAO E VENTILACAO c [ Nc| NA

1.10.1 Numinagio natural ou artificial adequadas a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.10.2 lluminagdo 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 Instalago de exaustores ou sistema para climatizagdo ambiente ou ventilagdo natural suficiente,
capazes de garantir o controle térmico, ambiente livre de condensagdo de vapores, fumaga, gases e outras
possiveis contaminagdes,

1.10.4 Existéncia de registros peridicos dos procedimentos de limpeza ¢ manutengao dos componentes do
sistema de climatizagio.

1.10.5 Captagdo e diregdio da corrente de ar ndo geram contra fluxo,

1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS C | NC [ NA

I.11.1 Acesso independente de qualquer outra dependéncia da industria.

1.11.2 Dimensdes ¢ instalagdes compativeis com o niimero de trabalhadores.

I.11.3.Area de vestidrio para troca e guarda de roupas sdio separadas fisicamente da arca de privadas ¢
mictorios.

I.11.4 Providos de duchas com dgua morna, bancos, armarios para guarda individual de pertences, sem o
uso de madeira para confecgio destes.

I.L11.5 Os armérios para a guarda individual de pertences permitem a separacdo da roupa comum dos
uniformes de trabalho

1.11.6 Sanitarios de assentos ou mictorios

1.11.7 Instalagdes servidas de lavatorios de mios com torneira acionada a pedal ou outro meio que ndo
utilize as mdos para abertura da torneira, providos de sabdo liquido, toalha descartdveis ou dispositivos
automaticos para secagem das mdos, lixeira com acionamento niio manual,
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1.11.8 lluminagdo ¢ ventilagdio adequados.

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

I.11.10 Vestidrios ¢ sanitdrios independentes, de uso exclusive para manipuladores de alimentos.

LILT1 Apresentam-se organizados. em adequado estado de conservacdo. sem acumulo de materiais
estranhos ao meio, sem presenga de utensilios de uso exclusivo para a drea de produgiio (facas. chairas,
etc. ).

I.11.12 Instalagdes sanitarias para visitantes instaladas totalmente independentes da drea de produgio e
mantidos higienizados.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS Cc [Nc[NA
1.12.1 Local de armazenamento de produtos quimicos utilizados para limpeza e desinfecedo das

dependéncias, estdo em local chaveado (caixas, armdrios, sala) e 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 comunicagiio por

oculo para a passagem de materiais, com ventilagdo adequada.

1.13 LAYOUT C | NC [ NA
1.13.1 Adequado ao processo produtivo, nimero, capacidade e distribuigo das dependéncias de acordo com

o ramo de atividade, volume de produgio e expedigdo, nimero de funcionarios.

1.13.2 Area para recepglo e deposito de matéria-prima, ingredientes e embalagens destinadas a area de

produgdio, armazenamento e expedigiio do produto final.

1.13.3 Segiio de embalagem secundéria anexa a sala de processamentos,

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS (21 itens)

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES C | NC | NA
2.1.1 Existéncia de lavatorios de miios em todas as areas onde sdio manipulados produtos comestiveis ou

ndo, providos com dgua corrente, torneiras com acionamento ndio manual, sabdio liquido ¢ inodoro,

distribuidos em posi¢des adequadas em relagiio ao fluxo de produgio, em niimero suficiente.

2.1.2 Higienizadores possuem agua circulante ou outro meio de renovagiio constante da mesma, com

temperatura igual ou superior a 83°C.

2.1.3 Lavatérios de mios ¢ higienizadores sdo de ago inoxidavel,

2.1.4 Nas segdes onde se faz necessario, os lavatorios de miios possuem toalhas de papel descartaveis ou

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

2.2 EQUIPAMENTOS C | ~NC [ Na
2.2.1 Material de construgdo dos equipamentos séio adequados para a finalidade (preferéncia por ago inox ou

outro metal resistente a corrosdo).

2.2.2 Superficies lisas, que ndo permitem o acimulo de residuos, de facil higienizagdo, resistentes a

impactos ¢ em bom estado de conservagdo.

2.2.3 Instalagdo e distribuigdo dos equipamentos permite facil acesso para higienizagdo das estruturas,

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

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

de conservagdo, com superficies integras, lisas e com cantos angulados, que ndo permitam o acumulo de

residuos.

2.3.2 Nio hé presenga de madeiras, mesmo na constituigdo interna dos moveis.

2.4 UTENSILIOS C [ NC | NA
2.4.1 Material adequado de superficie lisa, sem proeminéncias, ndo poroso. que permita adequada

higienizagdo.

2.4.2 Ndo ha presenga de madeira na constituigdio de qualquer utensilio.

243 A guarda de utensilios ¢ feito em local fechado, como armérios na sala de produgio ou em sala

especifica para estes.

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

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS MOVEIS E UTENSILIOS C | NC | NA
2.5.1 Existéncia de um responsavel pela operagio de higienizagiio comprovadamente capacitado.

2.5.2 Frequéncia de higienizagiio adequada.

2.5.3.Produtos de higienizagdo regularizados pelo ministério da saide.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e diluiglo adequados.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdio necessarios a realizagiio das operagdes.

2.5.6 Disponibilidade ¢ adequagfo dos utensilios necessarios a realizagdo das operagdes em bom estado de

conservagdo ¢ nimero suficiente.

2.5.7 Adequada higienizagdo.

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 area de produgdo de alimentos.

Rua Bario do Rio Branco, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sisbi@gmail.com e sisbi@cisaijui.com.br

16



G CISA i

Consorcio Interrmunicipal

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

3.1.3 Protetores impermedveis de roupas, confeccionados em plastico 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, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte. sem adornos.
manipuladores barbeados, uso de toucas com contengdo total dos cabelos.

3.2 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES C | NC | NA

3.2.1 Existéncia de programas de capacitagiio adequado e continuo relacionado a boas praticas de fabricagdo
COM registros.

3.2.2 Cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem das maos ¢ demais habitos h igiénicos, fixados em local
cstratégico,

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

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

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE C | NC | NA

3.3.1 Existéncia de registro dos atestados de saude ocupacional, ¢ atestado com comprovagdo de aptidio a
manipulagio.

3.3.2 Exames sfio feitos de forma periodica, conforme legislagio vigente.

4. PRODUCAO, TRANSPORTE DO ALIMENTO (31 itens)

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS C | NC | NA

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

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes ¢ embalagens sdo inspecionados na recepedo, ha registo de controle.

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

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

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

4.1.6 Armazenamento em local adequado ¢ organizado, sobre estrados distantes do piso e ou sobre paletes,
bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes ¢ distantes do teto, de
forma que permita apropriada higienizagio, iluminagdo 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, organizagdo e higiene adequadas as embalagens a serem utilizadas,

4.1.9 Camara de resfriamento. cimara de congelamento, freezer. Rede de frio em geral, adequadas ao
volume ¢ aos diferentes tipos de matérias-primas ¢ ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO C | 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 circulagdo, conforme o fluxo de produgdo, ¢ acesso pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao processamento.

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

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO ¢ [NC | NA

4.3.1 Constituidas de paredes lisas. de facil higienizaglo, com portas metalicas ¢ outro matéria adequado,
com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e produ¢do. Com iluminagio e ventilagdo
adequadas ¢ sem a presenca de ralos ou canaletas no seu interior,

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

4.3.3 Presenga de equipamentos para controle de temperatura visiveis ¢ de facil acesso.

4.4 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO C | NC | NA

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

4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

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

4.4.4 Armazenamento em local com condigdes higiénico-sanitirias ¢ temperaturas adequadas.

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

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

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

4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL C | NC | NA
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4.5.1 Existéncia de equipamentos ¢ materiais nescessarios para a analise 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 rotulo.

4.6.2 Veiculo limpo e em bom estado de conservagdo e condigdes higiénico-sanitarias adequadas para o
transporte.

4.6.3 Area de expedigdo de produtos projetada com cobertura e prolongamento suficiente para a prote¢io
das operagdes realizadas, com as portas com dimencionamento suficiente para o carregamento adequado do
produto final.

4.6.4 Transporte mantém a identidade ¢ qualidade do produto.

4.6.5 Veiculo exclusivo para o transporte de alimento, ndo 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 conservaco.

D - AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO - DOCUMENTAL (26 itens)

5. PROGRAMAS DE AUTO CONTROLE (3 itens) C | NC | NA

5.1 Descrigdo dos processos no Manual BPF é condizente com a operagdio realizada in loco no processo de
fabricagiio.

5.2 Operagoes 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 agdo tomada.

6. PROGRAMAS DE AUTO CONTROLE (23 itens)

PAC C | NC | NA
01 Manutengdo (iluminagdo, aguas residuais e calibragiio).
02 Agua de abastecimento.
03 Controle integrado de pragas.

Programa escrito de higiene industrial ¢ operacional.
Registros de implementagfio de aglio corretiva conforme programa escrito.
Registros diarios de monitoramento da higienizagfio pré-operacional ¢ agdo corretiva,

O Registros diarios de monitoramento da higienizaglo operacional e agdio corretiva.
Registros de verificagdo e agdo corretiva
Identificagiio do responsavel, data e assinatura no programa escrito ¢ em todos os seus registros,
05 Higiene e hdbitos higiénicos dos funciondrios.
06 Procedimentos sanitarios operacionais (PSO).
07 Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),

ingredientes ¢ material de embalagem.

08 Controle de temperaturas.

Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Registro de monitoramento ¢ agdes corretivas.

09 Registro de verificagdes e agdes corretivas.

Registro de validagdo do programa escrito.

Identificagdo do responsavel, data ¢ assinatura no programa escrito ¢ em todos seus registros.

10 Andlises laboratoriais.

11 Controle de formulagio de produtos ¢ combate a fraude.

12 Rastreabilidade ¢ recolhimento.

13 Bem-estar animal.

14 Identificagdo, remogdo, segregagdo ¢ destinagfio do material especificado de risco (MER),

DESCRICAO DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

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

Itens ditos como conformes =
Itens ditos como Nio-conformes =
Itens ditos como Nao-aplicaveis =

Cilculo de itens utilizados para classificaciio do estabelecimento:

Itens totais - Itens NA: 153 - XXX = XXX Itens Utilizados

Classificagiio de estabelecimento = n” de itens conforme X 100/n* de itens utilizados = XXXX %
Percentual de Conformidade = XXX %
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F - PARECER

( ) 85a 100% de atendimento dos itens - PARECER FAVORAVEL A INDICACAO RECOMENDADA A COORDENACAO
DO CISA.

( )75 a 84.99% de atendimento dos itens - INDICACAO NAO RECOMENDADA A COORDENACAO DO CISA

( )0 a 74.99% de atendimento dos itens - NAO INDICADO A COORDENACAO DO CISA.

O estabelecimento ficou na mesma classificagdio em relagdio a vistoria anterior ( ) SIM () NAO

OBSERVACOES E SUGESTOES

G - DISPOSICAO FINAL

A verificagdo e avaliagdo da execugdo e dos registros implementados pelo Estabelecimento, em relagdo aos requisitos do
Departamento de Inspegdo Sanitario do CISA atende as condigdes para a equivaléncia ao SISBI-POA, indicam que:

() Necessita apresentar plano de agdo para as adequagdes das ndio conformidades ¢ implementagio de melhorias.

() Executa as agdes 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 com parecer favoravel a indica¢do a coordenagiio do CISA
para supervisdo e indicagdio a equivaléncia.

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

H - AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

NOME: | CPF:

RECEBI COPIA DESTE RELATORIO EM:

Carimbo e Assinatura

1- AUTENTICACAO DO FISCAL RESPONSAVEL PELA VERIFICACAO E INDICACAO

Carimbo ¢ Assinatura
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MODELO VIII - RELATORIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO

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 = n3o conforme; NA = nio aplicivel

B - DADOS DA SUPERVISAO

Fiscal (Médico Veterindrio) responsivel pelo estabelecimento:

Fiscais (Médico Veterindrio) responsivel pela supervisio:

Data inicio:

Data encerramento:

C- AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO - in loco (124 itens totais)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES (64 itens)

1.1 AREA EXTERNA ¢ [ Nnc [ Na

I.1.1 Arca externa distante de fontes produtoras de mau cheiro, livre de objetos em desuso ou estranhos a0
ambiente, de vetores ¢ animais no pitio, de acumulo de lixo nas imediacdes.

I.1.2 Vias de acesso livres de formagdio de poeira e empogamentos, adequadas para a circulagio de veiculos
transportadores.

1.1.3 Area delimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas ndo autorizadas ¢ animais,

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

1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO c | NC [ NA

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.2.2 Sistema de captagdlo propria, revestido e distante de fonte de contaminagio.

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

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

1.2.5 provimento de dgua quente ou vapor para desenvolvimentos das operagics e higienizagdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios, garantindo que esta chegue aos pontos de utilizagdo com
temperatura ndo inferior a 85° (oitenta e cinco graus centigrados).

1.2.6 Existéncia de responsavel pela higienizagio do reservatorio de agua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes.

1.2.8 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios 4 analise de potabilidade de dgua realizadas
no estabelecimento.

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS c | N | Na

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

1.3.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de agua produzido, tempo de vazdo
suficiente para dguas servidas,

1.3.3 Na drea de produgfio as dguas residuais sdo removidas com auxilio de rodos.

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

1.3.5 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminagio. 4 /

1.3.6 Existéncia de dreas adequadas para a estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado para tratamento de residuos e efluentes, compativel com a solugdo escolhida para a { J
destinagdo final, aprovada pelo 6rgdo competente.
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1.4 ESGOTAMENTO SANITARIO c [ NC | NA

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

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

1.5 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C | NC | NA

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

1.5.2 Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragio, o abrigo, o acesso ¢
ou proliferagdo de vetores ¢ pragas urbanas.

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

1.5.4 Controle ou programa eficaz e continuo.

1.6 PISOS C | NC | NA

1.6.1 Impermedveis, antiderrapantes, construido em material resistente, de facil limpeza e desinfecgdio,
resistente a choques e a aglio de acidos e alcalis.

1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das dguas servidas.

1.6.3 Em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos, rachadura, trincas, buracos. etc.).

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 ¢ refluxos de mau cheiro.

1.7 PAREDES C | NC | NA

1.7.1 Revestidas com material impermedvel. resistente, ndo descamavel, de cores claras, na altura adequada
para a realizagio das operagdes, que permita facil higienizagdo e desinfecgdo.

1.7.2 Impermeabilizaglo com cerdmica. com rejunte de cor clara.

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

1.7.4 Paredes construidas sem a utilizagdio de elementos do tipo vazados ou cobogo.

1.8 TETO C | NC | NA

1.8.1 P¢ direita com altura suficiente para a disposigio adequada dos equipamentos, permitindo boas
condigdes de temperatura, ventilagdo ¢ iluminagdo.

1.8.2 Constituidos em material impermeavel, liso, de cor clara, resistente a umidade, bem como vedagio
adequada e de ficil higienizagio.

1.8.3 Ha forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem manipulagdio de produtos
comestiveis.

1.8.4 Em adequado estado de conservagiio.

1.9 ABERTURAS C | NC | NA

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

1.9.2 Portas com comunicagdo para area externa possuem dispositivos de fechamento automatico.

1.9.3 Portas ¢ janelas, constituidas de materiais metalicos, de facil abertura, de facil higienizagdo, ajustadas
aos batentes sem falhas de revestimento.

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

1.10 ILUMINACAO E VENTILACAO c| Nc | Na

1.10.1 Tluminagdo natural ou artificial adequadas a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.10.2 lluminagdo artificial ¢ feita por meio de luz fria, com dispositivo de protegéo contra estilhagos ou
quedas sobre produtos, ou por meio de lampadas de led.

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

1.10.4 Existéncia de registros periodicos dos procedimentos de limpeza ¢ manutengio dos componentes do
sistema de climatizagdo.

1.10.5 Captagdo e diregdo da corrente de ar ndo geram contra fluxo.

1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS C | NC | NA

1.11.1 Acesso independente de qualquer outra dependéncia da industria.

1.11.2 Dimensdes e instalagdes compativeis com o nimero de trabalhadores.

1.11.3.Area de vestidrio para troca ¢ guarda de roupas sdlo separadas fisicamente da drea de privadas ¢
mictorios.

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

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

1.11.6 Sanitérios de assentos ou mictorios

1.11.7 Instalagdes servidas de lavatorios de maos com torneira acionada a pedal ou outro meio que ndo
utilize as mdos para abertura da torneira, providos de sabdo liquido, toalha descartaveis ou dispositivos
automdticos para secagem das mios, lixeira com acionamento ndo manual.
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1.11.8 lluminagdo e ventilagdo adequados.

1.11.9 Para vestidrios e sanitirios que ndo sdo contiguos ao estabelecimento, o acesso ¢ pavimentado e
coberto.

1.11.10 Vestidrios ¢ sanitarios independentes, de uso exclusive para manipuladores de alimentos.

LIL1T Apresentam-se organizados, em adequado estado de conservagdo. sem acumulo de materiais
estranhos ao meio, sem presenga de utensilios de uso exclusivo para a drea de produgdo (facas, chairas,
ele.).

1.11.12 Instalagdes sanitarias para visitantes instaladas totalmente independentes da drea de producdo ¢
mantidos higienizados.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS C | NC | NA
1.12.1 Local de armazenamento de produtos quimicos utilizados para limpeza ¢ desinfeccdio das

dependéncias, estdo em local chaveado (caixas, armdrios, sala) ¢ com identificagdio.

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 comunicagio por

oculo para a passagem de materiais, com ventilagio adequada.

1.13 LAYOUT C | NC | NA
1.13.1 Adequado ao processo produtivo, nimero, capacidade e distribuicio das dependéncias de acordo

com o ramo de atividade, volume de produgiio e expedigiio, nimero de funcionarios.

1.13.2 Area para recepgiio e deposito de matéria-prima, ingredientes ¢ embalagens destinadas a area de

produgiio, armazenamento e expedigiio do produto final,

1.13.3 Sego de embalagem secundéria anexa a sala de processamentos.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS (21 itens)

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES c [ Nc | Na
2.1.1 Existéncia de lavatorios de mdos em todas as dreas onde sdo manipulados produtos comestiveis ou

ndio, providos com dgua corrente, torneiras com acionamento ndo manual, sabdo liquido e inodoro,

distribuidos em posigdes adequadas em relagiio ao fluxo de produgdo, em nimero suficiente.

2.1.2 Higienizadores possuem dgua circulante ou outro meio de renovagdo constante da mesma, com

temperatura igual ou superior a 85°C,

2.1.3 Lavatérios de mios e higienizadores siio de ago inoxidavel,

2.1.4 Nas segdes onde se faz necessario, os lavatorios de mios possuem toalhas de papel descartaveis ou

dispositivos para secagem automatica das mios, ¢ coletor de papel sem acionamento manual.

2.2 EQUIPAMENTOS C | NC | NA
2.2.1 Material de construgio dos equipamentos sdo adequados para a finalidade (preferéncia por ago inox

ou outro metal resistente a corrosdo).

2.2.2 Superficies lisas, que ndo permitem o acamulo de residuos, de ficil higienizagdo. resistentes a

impactos e em bom estado de conservagdo.

2.2.3 Instalagdo e distribui¢do dos equipamentos permite facil acesso para higienizagdo das estruturas.

2.2.4 Em numero, desenhos ¢ capacidade condizentes com as atividades desenvolvidas.

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

de conservagdo, com superficies integras, lisas ¢ com cantos angulados, que ndo permitam o acumulo de

residuos.

2.3.2 Ndo ha presenga de madeiras, mesmo na constituigfio interna dos moveis.

2.4 UTENSILIOS C [ NC [ NA
24.1 Material adequado de superficie lisa, sem proeminéncias, nfio poroso, que permita adequada

higienizagdo.

2.4.2 Ndo ha presenga de madeira na constituigdo de qualquer utensilio,

2.4.3 A guarda de utensilios é feito em local fechado, como armadrios na sala de produgdo ou em sala

especifica para estes.

2.4.4 Estdo disponiveis em niumero suficiente ¢ apropriado ao tipo de operagio utilizada.

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS MOVEIS E UTENSILIOS c | Nc [ Na
2.5.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagio comprovadamente capacitado,

2.5.2 Frequéncia de higienizagdio adequada.

2.5.3 Produtos de higienizagdo regularizados pelo ministério da saide.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e diluigdo adequados.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizaglio necessarios a realizagdo das operagdes.

2.5.6 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizagdo das operagdes em bom estado de

conservagdo ¢ nimero 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 conservagdo, adequados a atividade ¢
exclusivo da area de produgdo de alimentos.
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3.1.2 Pessoal que exerce atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis, uniformes coloridos.

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

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

3.1.5 Asscio pessoal. boa apresentagdio, mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos,
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 praticas de
fabricagiio com registros.

3.2.2 Cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem das mdos e demais habitos higiénicos, fixados em
local estratégico,

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

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

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE C | NC | NA

3.3.1 Existéncia de registro dos atestados de saude ocupacional, ¢ atestado com comprovagio de aptiddo a
manipulagdo,

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

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO (31 itens)

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS C | NC | NA

4.1.1 Operagdes de recepgdio de matéria-prima. ingredientes e embalagens sdo realizadas em local protegido
¢ isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes ¢ embalagens sdo inspecionados na recepgiio, ha registo de controle.

4.1.3 Matérias-primas ¢ ingredientes aguardando liberagdio ¢ aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

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

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

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

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

4.1.8 Acondicionamento, organizagdio ¢ higiene adequadas as embalagens a serem utilizadas.

4,19 Camara de resfriamento, cdmara de congelamento, freezer. Rede de frio em geral, adequadas ao
volume e aos diferentes tipos de matérias-primas ¢ ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO c | NC | NA

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

4.2.2 Controle da circulagdio, conforme o fluxo de produgdo, e acesso pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao processamento.

4.2.4 Fluxo de produgdo ordenado, linear ¢ sem cruzamento (contaminagdo cruzada, contra fluxo).

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO Cc | NC | NA

4.3.1 Constituidas de paredes lisas. de facil higienizagdio, com portas metdlicas ¢ outro matéria adequado,
com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e produgdio. Com iluminagdo ¢ ventilagio
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 ndlo sejam separadas, sdo
tomados os devidos cuidados para evitar contaminagio cruzada.

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

4.4 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO C | NC | NA

4.4.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel, de acordo com a legislaglo e conforme aprovado pelo
SIM.

4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.4.3 Auséncia de material estranho, estragado, toxico, ou que comprometam a identidade, qualidade, e
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.

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

devidamente identificados ¢ armazenados em local separado ¢ de forma organizada. I."
4.4.7 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena ¢ aqueles aprovados devidamente ::i /
identificados. I |
4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL C | NC | NA —
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4.5.1 Existéncia de equipamentos e 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 rowlo.

4.6.2 Veiculo limpo e em bom estado de conservagio e condigdes higiénico-sanitarias adequadas para o
transporte.

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

4.6.4 Transporte mantém a identidade ¢ qualidade do produto.

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

4.6.6 Presenca de equipamentos para controle de temperatura, quando o produto necessita de condigdes
especiais de conservagdo.

D - AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO - DOCUMENTAL (26 itens)

5. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (3 itens)

5.1 Descrigio dos processos no Manual BPF ¢ condizente com a operagfo realizada in loco no processo de cl| ne | Na
fabricagiio. ;

5.2 Operagoes 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 ag¢dio tomada.

6. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (23 itens)

PAC C | NC [ NA
01 Manutengdo (iluminagdo, aguas residuais e calibragdo).
02 Agua de abastecimento.
03 Controle integrado de pragas.

Programa escrito de hygiene industrial e operacional.
Registros de implementagdo de agdio corretiva conforme programa escrito.
Registros didrios de monitoramento da higienizagdio pré-operacional e aglio corretiva.

04 Registros diarios de monitoramento da higienizagdo operacional e agdo corretiva.
Registros de verificagdo e agdo corretiva
Identificagdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito ¢ em todos 0s seus registros.
05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios.
06 Procedimentos sanitarios operacionais (PSO).
07 Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),

ingredientes ¢ material de embalagem.

08 Controle de temperaturas,

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

Registro de monitoramento e agdes corretivas.

09 Registro de verificagdes e agdes corretivas.

Registro de validagdo do programa escrito.

Identificagdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito ¢ em todos seus registros.

10 Anadlises laboratoriais.

11 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude.

12 Rastreabilidade e recolhimento.

13 Bem-estar animal.

14 Identificagdo, remogdo, segregagdio ¢ destinagfio do material especificado de risco (MER).

DESCRICAO DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

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

Itens ditos como conformes =
Itens ditos como Nio-conformes =
Itens ditos como Nio-aplicaveis =

Ciélculo de itens utilizados para classifica¢do do estabelecimento:

Itens totais - Itens NA: 153 - XXX = XXX [Itens Utilizados

Classificaciio de estabelecimento = n* de itens conforme X 100/n® de itens utilizados = XXXX %
Percentual de Conformidade = XXX%
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F - PARECER

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

O estabelecimento fico una mesma classificagiio em relagio a vistoria anterior ( )SIM () NAO

Houve itens avaliados de forma diferente entre o relatorio aplicado pelo SIM e pelo CISA ( ) SIM () NAO

G - ANALISE DOCUMENTAL DO SERVICO OFICIAL

1. A frequéncia de vistorias foi respeitada ¢ suficiente. } SIM () Ndo

2. Houve registro de todo o procedimento de vistoria oficial - relatorio de verificagio dos programas de ) SIM () Nio

autocontrole, respostas com Plano de Agdo.

) SIM () Nio

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

4. Os prazos para entrega de documentos da empresa do procedimentos de vistoria oficial, foram ) SIM () Nao

cumpridos.

3. Os prazos para entrega de documentos do fiscal do procedimentos de vistoria oficial, foram cumpridos. ) SIM () Nao

6. Foram tomadas as a¢des fiscais necessarias nos casos de ndo cumprimento (auto de infi ragdo, medida ) SIM () Ndo

cautelar, entre outros),

7. Houve resposta efetiva no estabelecimento &s agdes fiscais tomadas. ( )SIM{ ) Nao
8. A frequéncia de coletas oficiais para analises laboratoriais foi respeitada. ( ) SIM () Nio
9. O cronograma anual de coletas oficiais para analises laboratoriais foi respeitada. { )SIM ( ) Nio
10. Houve registro de todo o procedimento de coleta oficial. { }SIM ( ) Nao
I'1. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos da empresa no cumprimento dos procedimentos | ( ) SIM ( ) Nao

de analises laboratoriais foram cumpridos,

) SIM () Nio

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

13. Foram tomadas as agdes fiscais necessarias nos casos de ndo conformidades nas analises laboratoriais ) SIM () Nao

(auto de infragfo, medida cautelar, entre outros).

OBSERVACOES E SUGESTOES

H - DISPOSICAO FINAL

A verificaglio e avaliagio da execuglo ¢ dos registros implementados pelo Estabelecimento, em relagdo aos requisitos do
Departamento de Inspegio Sanitaria do CISA atende as condigdes para a equivaléncia ao SISBI-POA. indicam que:

() Necessita apresentar plano de agdo para as adequagdes das nilo conformidades ¢ implementagdio de melhorias.

() Executa as a¢des 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 Agiio.
descrevendo as medidas corretivas adotadas para cada um dos itens supracitados como NC neste relatorio.

O estabelecimento podera solicitar nova avaliagdo apos decorridos 120 dias da aplicagdo do ltimo relatorio.

I1- AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELA SUPERVISAO

Carimbo ¢ Assinatura

J - AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO SERVICO DE INSPECAO

Carimbo e Assinatura
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K - AUTENTICACAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

NOME: | CPF:

RECEBI COPIA DESTE RELATORIO EM:

Carimbo e Assinatura

Rua Bariio do Rio Branco, 121 - Centro, Ijui - RS, 98700-000 / Fone: (55) 3333-1391
CNPJ: 02.231.696/0001-92 / Site: https://www.cisaijui.com.br / e-mail: cisa.sisbi@gmail.com e sisbi@cisaijui.com.br

26



) CISA "’

Consorcio hterrnuridpul

MODELO IX - RELATORIO DE SUPERVISAO DE SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL

RELATORIO DE SUPERVISAO DE SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

PARTE 1 - IDENTIFICACAO

N” do Relatdrio: Data:

Avaliadores:

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

Coordenador (Médico Veterindrio):

Fiscais Médicos Veterindrios:

Auxiliares de Inspegiio:

Auxiliares Administrativos:

LEGENDA: C = conforme; CM = conforme com melhorias; NC = nio conforme; NA = ndo aplicvel

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 legislagdes

a)Portarias do SIM

b)Decreto do documento de indicagdo do coordenador do SIM

¢)Manual do SIM

d)Instrugdes Normativas, Normas Técnicas

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

TOTAL

Item Descrigiio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 3 - CONTROLE DE DOCUMENTOS E ORGANIZACAO
ADMINISTRATIVA

C | CM | NC | NA

3.1 Registro do controle de entrada, tramitagio 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, classificagdio ¢ data da situagiio

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

3.5 Controle atualizado dos produtos registrados ¢ cancelados por area ¢ estabelecimentos, data da
situagdo

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

TOTAL

Item Descri¢iio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

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

4.1 Quadro de pessoal

4.2 Capacitagdo da equipe (registro dos cursos, reunides, programagdio de capacitagdes)

4.3 Numero compativel com as atividades a serem desenvolvidas
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4.4 Escala de trabalho da equipe

4.5 Material de apoio. mobiliario, equipamentos para suporte administrativo as atividades de
nspe¢io

4.6 Veiculo disponivel para o SIM

4.7 Laboratorio com vinculagdo

TOTAL

ltem Descrigio das oportunidades de melhorias ou nao conformidades

PARTE 5 - INSPECAO E FISCALIZACAO

CM

NC

5.1 Instalagdes e equipamentos de acordo com o aprovado no SIM

5.2 Volume de produgiio ou velocidade de abate compativel com as instalagdes ¢ memoriais
aprovados no SIM

5.3 Atendimento pelos estabelecimentos das exigéncias do SIM e de planos de agdo

5.4 Inspegdo de fiscalizagdo permanente (ante e post - mortem - registro das atividades)

5.5 Frequéncia/programagdo das inspegoes periddicas realizadas conforme o programa de trabalho-
registros

5.6 Registro das verificagdes oficiais autocontrole

TOTAL

Item Descrigiio das oportunidades de melhorias ou nio conformidades

PARTE 6 - COLETA DE AMOSTRAS PARA ANALISE
LABORATORIAL

CM

NC

6.1 Existem registro de controle dos resultados das analises

6.2 Frequéncia/programagdo de coleta de dgua ¢ produtos ¢ realizada conforme descrigio no
programa de trabalho

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

TOTAL

Item Descrigdio das oportunidades de melhorias ou ndo conformidades

PARTE 7 - PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE E
RASTREABILIDADE

M

NC

NA

7.1 Os estabelecimentos Possuem PAC descritos

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

TOTAL

Item Descrigio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 8 - AUTUACAO E APLICACAO DE PENALIDADE

CM

NC

NA

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

8.2 As sangdes ¢ penalidades sdo aplicadas conforme legislagdo do SIM

8.3 existe controle do historico de autuagdes e da aplicagdo de penalidades

TOTAL

Item Descrigiio das oportunidades de melhorias ou nio conformidades

PARTE 9 - INOCUIDADE DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

M

NC

NA

9.1 Execuglio da inspegiio ante mortem, critérios de julgamentos e destinacdo das carcagas

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

9.3 Avaliagiio dos resultados das andlises laboratoriais

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

TOTAL

ltem Descrigio das oportunidades de melhorias ou nao conformidades
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PARTE 10 - IDENTIDADE E QUALIDADE DOS PRODUTOS DE

[ & M NC N
ORIGEM ANIMAL il L [

10.1 Atendimento aos RTIQ

10.2 Atendimento aos requisitos para aprovacdo de rotulagem e processos produtivos

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

10.4 Registros pertinentes a andlise ¢ aprovagdo dos produtos, seu processo produtivo, formulagdes
¢ croquis dos rotulos

10.5 As rotulagens utilizadas correspondem as cadastradas no e-Sisbi

10.6 Controle do uso da logomarca do SISBI

TOTAL

Item Descrigiio das oportunidades de melhorias ou nio conformidades

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

1.1 Controles relativos a qualidade ¢ composi¢do dos produtos com vistas a prevengdo de fraudes
— existe registro, frequéncia descrita no programa ¢ cumprida

11.2 Agdes de educagdio sanitdria — existe registro, frequéncia descrita no programa ¢ cumprida

1.3 Agdes de combate a clandestinidade — existe registro, frequéncia descrita no programa ¢
cumprida

TOTAL

Item Descrigfio das oportunidades de melhorias ou niio conformidades

PARTE 12 - ACOES DE CONTROLE AMBIENTAL C|lcM[Nc] Na

12.1 Regularidade ambiental dos estabelecimentos

122 Autorizagdo para construgdo, instalagio e operagdo dos estabelecimentos nos orgdos
competentes

TOTAL

Item Descri¢iio das oportunidades de melhorias ou no conformidades

PARTE 13 - PARECER

() Necessita apresentar plano de agdo para a adequagdo das ndo conformidades ¢ implementagdio de melhorias.

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

() 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 LOTACAO
NOME CARGO LOTACAO
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MODELO X - PLANO DE ACAO DO SIM

LOGO ’ DO MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX — RS
MUNICIPIO SERVICO DE INSPEGCAO MUNICIPAL — SIM

I - IDENTIFICACAO DO SERVICO DE INSPECAQ

Nome do Servigo: Municipio sede:
Nimero do Relatéri

o atorio de CNPJ:
Supervisdo:
Il - DECLARACAO

O Servigo de Inspecdo acima identificado, nesta data representado pelos abaixo identificados,
apresenta o Plano de Agdo, a seguir descrito, e se compromete a adotar todas as a¢bes previstas, nos
prazos estipulados, para correcdo das n3o-conformidades e melhorias apontadas nas avaliagBes
realizadas.

Local e data do documento:

Assinatura e identificacio do Gestor
Municipal (Secretario Municipal ou
Prefeito);

Assinatura e identificacdo do
coordenador do Servico de Inspegio:

Il - PLANO DE ACAO DA SUPERVISAO DO SIM - Periodo da Supervisio _/ / a [/ / .

Data e
3 a ica resultado d
Descri¢do das ndo Descricao Data Setor Responsével pelo su. a a
It conformidades/ detalhada di Data de responsavel aconiBafiNameits verificagdo
= oportunidades de das medidas conclusdo pela (Atendido, na:
inicio ' do cumprimento 5
melhorias corretivas execucdo. atendido, no

prazo)

)

.
A 7
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MODELO XI - PLANO DE ACAO DO ESTABELECIMENTO

31

PLANO DE ACAO ESTABELECIMENTO

I - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Nome / Raz3o Social Registro no SIM n2

CNPJ: N2 de paginas

NUmero do Plano de Acgo

Documento de
Referéncia

Il - DECLARACAO

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

imputadas caso n3o o faca.

Assinatura e carimbo do responsavel legal

Data de entrega do plano de agdo Data de encerramento do plano de aco

Assinatura e carimbo do fiscal responsavel

Il - PLANO DE ACAO DO ESTABELECIMENTO

Deseriglio da agio Descrigdo das PARA USO SIM
Ndo medidas Data para execugdo
ctiiformitiada corretiva adotada preventivas / (dia/més/ano) Agdo Corretiva Acso efetiva Assinatura e data da
AR i paliativas (parecer) verificagio

( )Deferido ( )Deferido N A A
( ) Indeferido ( ) Indeferido Ass.:
Oficio: Oficio:
( )Deferido ( )Deferido T .
( ) Indeferido () Indeferido Ass.:

Oficio: Oficio:
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O CISA :

MODELO XII - OFICIO DE APROVACAO DE CROQUIS DE ROTULOS AO
SISBI/POA

MUNICIPIO DE XXXXXXXXXX - RS

MUNICIPIO SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL — SIM

[ LOGO DO

OF. N° XXX/20XX/SIM
CIDADE - RS, XX de XXX de 20XX.

A Coordenagdo do CISA
Assunto: Comunicae¢fio croquis de rétulos aprovados com a inserciio da logomarca SISBI

Prezada Coordenacio do CISA.

Comunicamos a aprovagdo pelo Servigo de Inspegdo Municipal de nome do municipio
dos rotulos do estabelecimento razio social XXXXXXXXX, CNPJ/CPF XXXXX. registrado
no Servigo de Inspe¢do deste municipio sob o n° XXX . com inser¢do da logomarca SISBI nos
seguintes produtos:

1 - N de registro do produto, nome do produto

2 - N° de registro do produto. nome do produto

3 - N de registro do produto, nome do produto

Estando este Servigo comprometido com a veracidade das informagdes apresentadas e
com a atualizag@o das informagdes no SIM-CISA sempre que estas sofrerem qualquer alteragéo,
substitui¢do, suspensdo e /ou cancelamento, reconhecendo sua obrigagdo em comunicar
oficialmente, o mais breve possivel, a Coordenagéo do CIS.

Sem mais para o momento, despedimo-nos cordialmente.

Atenciosamente,

Nome do coordenador do SIM local
Coordenador do SIM de XXXXXXXXX
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