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IMPRENSA ELETRONICA

Lei n? 12.527

A Lein? 12.527, sancionada pela Presidente da Reptublica em 18 de novembro de 2011, tem o
proposito de regulamentar o direito constitucional de acesso dos cidaddos as informagdes
publicas e seus dispositivos sdo aplicaveis aos trés Poderes da Unido, Estados, Distrito Federal
e Municipios.

A publicacdo da Lei de Acesso a
Informacgées significa um importante Atendimento ao Cidadao
passo para a consolidacdo democratica do
Brasil e torna possivel uma maior
participagao popular e o controle social das
acbes governamentais, o acesso da
sociedade as informacdes publicas permite
que ocorra uma melhoria na gestao publica.

Veja ao lado onde solicitar mais
informacoes e tirar todas as duvidas sobre
esta publicacdo.

Diario Oficial Eletronico: Agilidade e Transparéncia

Efetivando o compromisso de cumprir a Lei de Acesso a Informacao e incentivando a
participagdo popular no controle social, o Diario Oficial Eletronico, proporciona rapidez no
processo de administragdo da documentagdo dos atos publicos de maneira eletronica, com a
seguranca da certificacao digital.

Assim, Gragas ao Diario Oficial Eletronico, todos os atos administrativos se tornam publicos e acessiveis para
qualquer cidaddo, de forma rapida e transparente, evitando o desconhecimento sobre as condutas do Poder
Publico.

Um dos aspectos interessantes é a sua divisdo por temas para que a consulta seja facilitada. Assim, o Didrio Oficial
é segmentado em partes: emendas constitucionais, leis, decretos, resolugdes, instrucées normativas, portarias e

outros atos normativos de interesse geral;
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| Chico
Consorcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico

ADJUDICACAO/HOMOLOGACAO

O Presidente do Consércio de Desenvolvimento Sustentavel Velho Chico — CDS VELHO CHICO, no
uso de suas atribui¢gGes e na conformidade dos PARECERES emitidos pela Comissdao Permanente de
Licitacdo, Controladoria Interna e Assessoria juridica do CDS Velho Chico, em consonancia com o
disposto na Lei Federal n2 8.666/93, fundamentado no art. 24, inc. I, da Lei n° 8.666/93, resolve
ADJUDICAR E HOMOLOGAR o Processo Administrativo n.2 002/2023 da dispensa de Licitagdo N2
002/2023, cujo objeto é a: “Fornecimento de Internet fibra éptica - com disponibilidade 24 (vinte e
quatro) horas por dia, durante 07 (sete) dias da semana - velocidade de 500 Mb” — para atender as
necessidades do Consércio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico — CDS Velho Chico,
tendo como a pessoa juridica contratada: MICKS TELECOM EIRELI, pessoa juridica de direito privado
inscrita no CNPJ: 26.616.652/0001-49, estabelecida na Rua Camerino Neves, N2 193 — Centro, CEP:
46.430-000 — Guanambi - BA, neste ato representado pelo seu representante legal Ivanaldo de
Oliveira Fernandes, que apresentou o menor preco, conforme cotacdes, no VALOR GLOBAL: RS

1.198,80 (mil, cento e noventa e oito reais e oitenta centavos).

Bom Jesus da Lapa — Bahia, 17 de janeiro de 2023.

CASSIO GUIMARAES CURSINO

Presidente do Consoércio de Desenvolvimento Sustentavel

Velho Chico- CDS Velho Chico.

CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO VELHO CHICO CDS DO VELHO CHICO - C.N.P.]J.: 30.069.044/0001-39
Rua Fernando Freitas, N.° 16, Bairro Sdo Gotardo, Bom Jesus da Lapa - Bahia - CEP: 47.600-00
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| Chico
Consorcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico

EXTRATO DE CONTRATO
CONTRATO N2: 002/2023

CONTRATANTE: CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO VELHO CHICO — CDS DO
VELHO CHICO.

OBIJETO: Contratagado de prestadora de servigos pessoa fisica para “Fornecimento de Internet fibra
Optica - com disponibilidade 24 (vinte e quatro) horas por dia, durante 07 (sete) dias da semana -
velocidade de 500 Mb” - para atender as necessidades do Consdrcio de Desenvolvimento Sustentdvel
do Velho Chico”.

CONTRATADO: MICKS TELECOM EIRELI, pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ:
26.616.652/0001-49, estabelecida na Rua Camerino Neves, N2 193 — Centro, CEP: 46.430-000 —
Guanambi - BA.

VALOR GLOBAL: RS 1.198,80 (mil, cento e noventa e oito reais e oitenta centavos).

DOTACAO ORCAMENTARIA:

UNIDADE 1 - CONS. DESEN. SUST. VELHO CHICO — BOM JESUS DA LAPA;
ORCAMENTARIA:

PROJETO ATIVIDADE: 20.01- GestOes das a¢des Administrativas

ELEMENTO DE 33.90.39.00.00.00.00.00.01.21.000.00.00 — Outros Servicos de
DESPESAS: Terceiros — Pessoa Juridica.

DATA DE ASSINATURA: 17 de janeiro de 2023.

VIGENCIA: 31 de dezembro de 2022.

Representante Legal do Contratante:

Cassio Guimaraes Cursino

Presidente do Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico
Bom Jesus da Lapa — Bahia.

Representante Legal Contratado:
MICKS TELECOM EIRELLI
CNPJ: 26.616.652/0001-49

CONSORCIO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DO VELHO CHICO CDS DO VELHO CHICO - C.N.P.]J.: 30.069.044/0001-39
Rua Fernando Freitas, N.° 16, Bairro Sdo Gotardo, Bom Jesus da Lapa - Bahia - CEP: 47.600-00
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Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico

PROGRAMA DE TRABALHO PARA SISBI-POA

(Conforme inciso Il do art. 4° da Instrucdo Normativa n° 17, de 06 de marco de
2020)

Periodo de Execucéao
do Programa
Data de | 23/01/202

Inicio 3

Data de | 31/12/202

Fim 3
| 1. Identificacdo do Servico de Inspecéo |
1.1 Identificacdo do Servico
Nome do Servico cadastrado no e-SISBI CNPJ

Servigo de Inspecdo Municipal- Produtos de Origem 30.069.044/0001-39
Animal/ Conso6rcio de Desenvolvimento Sustentavel
Velho Chico

1.2 Identificacao dos Servicos vinculados ao Consoércio Publico de
Municipios (quando for o caso).

Nome do Servico CNPJ Municipio UF
Servico de Inspecao 30.069.044/0001- | Bom Jesus da Lapa | BA
Municipal- Produtos de 39

Origem Animal/ Consoércio de
Desenvolvimento Sustentével

Velho Chico
Servico de Inspecao 30.069.044/0001- | Brotas de Macaubas | BA
Municipal- Produtos de 39

Origem Animal/ Consoércio de
Desenvolvimento Sustentavel
Velho Chico

Servico de Inspecéo 30.069.044/0001- | Carinhanha BA
Municipal- Produtos de 39
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Municipal- Produtos de
Origem Animal/ Consorcio de
Desenvolvimento Sustentavel
Velho Chico

39

Origem Animal/ Consércio de

Desenvolvimento Sustentavel

Velho Chico

Servico de Inspecao 30.069.044/0001- | Ibotirama BA
Municipal- Produtos de 39

Origem Animal/ Consoércio de

Desenvolvimento Sustentavel

Velho Chico

Servico de Inspecéo 30.069.044/0001- | Morpara BA

Servico de Inspecao 30.069.044/0001- | Muguém do Séao | BA
Municipal- Produtos de 39 Francisco

Origem Animal/ Consoércio de

Desenvolvimento Sustentavel

Velho Chico

Servico de Inspecéo 30.069.044/0001- | Paratinga BA

Municipal- Produtos de
Origem Animal/ Consorcio de
Desenvolvimento Sustentavel
Velho Chico

39

Servico de Inspecéo 30.069.044/0001- | Serra do Ramalho BA
Municipal- Produtos de 39

Origem Animal/ Consoércio de

Desenvolvimento Sustentavel

Velho Chico

Servico de Inspecao 30.069.044/0001- | Sitio do Mato BA

Municipal- Produtos de
Origem Animal/ Consoércio de
Desenvolvimento Sustentavel
Velho Chico

39

1.3 Area de atuacao

Area de atuacio que interessa a avaliacdo e habilitacdo no SISBI-POA

Marque com “X” as areas de atuagao de interesse

| — Abatedouro frigorifico

X a)

Abatedouro frigorifico — Carne e derivados

X b)

Abatedouro frigorifico — Pescado e Derivados

Il — Entrepostos e Unidades de Beneficiamento

X a)

Carne e derivados
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X b) Leite e derivados

X c) Mel e produtos apicolas
X d) Ovos e derivados

X e) Pescado e derivados

| 2. Organizacdo Administrativa
2.1- Organograma

Organograma Consodrcio Velho Chico:
Estrutura hierarquica superior interna ao Servico
de Inspecao

2.2 - Sistemas de Informacao
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O Consoércio de Desenvolvimento Sustentavel Velho Chico utiliza o SISSIM
(Sistema do Servico de Inspecao Municipal), o qual permite o langcamento de
dados e documentos de estabelecimentos que pretendem obter o registro
junto ao Servico de Inspecdo Municipal para a legalizacdo dos produtos. De
forma geral, o sistema apresenta os seguintes objetivos:

e Realizar o registro sanitario dos estabelecimentos de produtos de origem
animal e seus produtos

e Inspecionar e fiscalizar os estabelecimentos de produtos de origem animal e
seus produtos

e Controle de qualidade dos produtos

e Notificar, emitir relatérios, rastrear produtos

Realizar outras atividades relacionadas a inspecdo e fiscalizacéo

sanitaria de produtos de origem animal que, por ventura, forem delegadas ao
S.I.M.
Ele pode ser acessado pelo seguinte link:
http://carweb.ba.gov.br/sissim/login?logout, pelo qual pode ser acessado por
login e senha fornecidos pela CAR.

Outro sistema utilizado é o e-SISBI, que é um sistema eletrbnico
disponibilizado para gestdo dos servigos oficiais de inspecao de produtos de
origem animal dos Estados, Distrito Federal, Municipios e consorcios de
Municipios, contemplando o Cadastro Geral voluntario de todos o0s servigos
de inspecédo, dos estabelecimentos e produtos neles registrados, além de
controles aplicados a referida inspecéo. Sua utilizagdo favorece o processo
de adesdo dos interessados aos Sistemas Brasileiros de Inspecao de
Produtos de Produtos de Origem Animal — SISBI-POA, do Sistema Unificado
de Atencado a Sanidade Agropecuaria — SUASA. O e-SISBI ¢ integrado pelos
moédulos SGSI — Sistema de Gestdo de Servigcos de Inspecdo e SGE —
Sistema de Gestdo de Estabelecimento.

2.3 - Controle de Documentos

O Servigo de Inspecao de Produtos de Origem Animal do CDS Velho Chico
possui Normas Internas que abordam sobre: registro de estabelecimentos e
produtos, autuacao e aplicacao de penalidades quando verificada infracéo a
legislacédo vigente, supervisdo, inspecao e fiscalizagcdo. Todas elas foram
publicadas em Diéario Oficial préprio do CDS Velho Chico. Protocolo de
entrada, tramitacdo interna e saida de documentos sendo registrados em
livros especificos. Os processos fisicos estdo sendo numerados e rubricados.

Para Registro do Estabelecimento

Art. 26. Todo estabelecimento de produtos de origem animal que realize o
comércio municipal ou intermunicipal nos municipios integrantes do CDS
VELHO CHICO deve estar registrado no Servi¢o de Inspecdo executado pelo
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CDS VELHO CHICO, conforme disposto na Lei 1.283/1950 e Legislacéo do
Sistema de Inspec¢ao do Municipio Consorciado e Decreto 10.032/2019, e
utilizar a classificagcédo que trata esta Resolucéao.

§ 1° O estabelecimento de produtos de origem animal, além do registro, devera
atender as exigéncias técnicas e higiénico sanitarias fixadas pelo Servico de
Inspecao executado pelo CDS VELHO CHICO - SIM - CDS VELHO CHICO,
bem como manter suas instalagfes e desenvolver suas atividades em
condi¢des que assegurem a sanidade e inocuidade dos alimentos nele
processados.

§ 2° O registro a que se refere este artigo serd concedido a planta industrial.

Art. 27. Para fins de registro e de controle das atividades realizadas pelos
estabelecimentos, o SIM - CDS VELHO CHICO estabelecera, em normas
complementares, as diferentes atividades permitidas para cada classificacédo de
estabelecimento prevista nesta Resolucéo, inclusive para os estabelecimentos
agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal.

Art. 28. O registro sera solicitado ao Servigo de Inspecao executado pelo CDS
VELHO CHICO, com entrada pelo protocolo do Servico, e sera obrigatéria a
apresentacéo dos seguintes documentos, por etapas.

a) A primeira etapa sera composta pelos seguintes documentos:

| - Requerimento solicitando a Vistoria Prévia do Terreno ou do
Estabelecimento;

Il - Laudo de Vistoria Prévia do Terreno ou do estabelecimento com parecer
favoravel, elaborado por médico veterinario do CDS VELHO CHICO;

§ 1° A etapa de aprovacao prévia do terreno ou do estabelecimento é
necessaria inclusive para estabelecimentos ja edificados, sendo que para estes
estabelecimentos, além dos documentos listados nos incisos do caput, deve
ser realizada vistoria para avaliagdo das dependéncias industriais e sociais
existentes, dos equipamentos, do fluxograma, da agua de abastecimento e de
escoamento de aguas residuais, com parecer conclusivo em laudo elaborado
por Médico veterinario do SIM-.CDS VELHO CHICO.

b) A segunda etapa sera composta pelos seguintes documentos:

I - Requerimento solicitando aprovacao do projeto de construcdo do
estabelecimento;

Il - Plantas, nas seguintes escalas:

1 - de situagao - escala 1:500;

2 - baixa - escala 1:100;

3- fachada - escala 1:50;

4- cortes - escala 1:50;

5- layout dos equipamentos - escala 1:100;

6- hidrossanitaria — escala 1:100 (com detalhes da rede de esgoto e
abastecimento de agua);
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7- planta com setas indicativas do fluxo de producdo e de movimentacéo de
colaboradores.

8 - Memorial descritivo de constru¢cdo acompanhado do ART do engenheiro
responsavel pela obra e cronograma de execucao da obra;

9 - Licenca Ambiental de Instalacéo ou Declaracdo Ambiental eletrénica emitida
pelo 6rgao oficial competente;

10 - Contrato Social, estatuto ou Firma Individual, quando couber;

11 - documento que comprove posse ou permissao de uso do terreno;

12 - comprovante de inscricdo de Produtor Rural ou Cadastro de Pessoa Fisica
ou CNPJ;

13 - Comprovante de inscrigdo Estadual juntoa Secretaria deFazenda
atualizado, quando couber;

14 - Comprovantes de documentos pessoais (RG e CPF) do proprietario,
sécios e representante legal;

15 - Memorial econémico sanitario assinado pelo responséavel técnico (RT) pela
indastria;

16 - Termo de compromisso, assinado pelo proprietario ou responsavel legal
pelo estabelecimento;

17 - comprovante do pagamento da taxa de analise de projeto de construcéo
de estabelecimento, quando couber;

18 - Parecer técnico favoravel do Servico autorizando a
construcdo do estabelecimento.

§ 2° Os projetos aprovados com ressalvas devem ter as mesmas atendidas,
antes da solicitacdo de vistoria e emisséo do Laudo de Inspecéao Final do
estabelecimento.

c) A terceira etapa sera composta pelos seguintes documentos:

| - Alvara de localizag&o e/ou funcionamento emitido pela Prefeitura;

Il - Licenca ambiental de operac&o ou declaragcdo ambiental eletrbnica emitida
pelo 6rgao oficial competente;

Il - Laudo de andlise microbiolégica e fisico-quimica da agua de
abastecimento;

IV - Comprovante de Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART);

V - Pagamento da taxa de instalacdo do servico de inspecao sanitaria, quando
couber;

VI - Requerimento solicitando a vistoria final do estabelecimento, apos
conclusao da obra;

VII - Apresentacdo do Programa de Autocontrole;

VIII - Laudo de Vistoria Final com parecer favoravel do Servico.

8 3° O Laudo de Vistoria Final deve ser emitido por médico veterinario do SIM-
CDS VELHO CHICO com parecer conclusivo, indicando se o estabelecimento
foi edificado conforme o projeto aprovado e contemplando a avaliacdo das
dependéncias industriais e sociais, dos equipamentos, do fluxograma, da agua
de abastecimento e de escoamento de aguas residuais.

§ 4° A construcao do estabelecimento deve obedecer a outras exigéncias que
estejam previstas em legislacdo da Unido, dos Estados, dos Municipios e de
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outros 6rgdos de normatizagdo técnica, desde que nao contrariem as
exigéncias de ordem sanitaria ou industrial previstas nesta Resolucdo, em
normas complementares editadas pelo SIM-CDS VELHO CHICO e que sejam
equivalentes as normas federais.

d) A guarta etapa é constituida por:

I - Emissado do Certificado de Registro do estabelecimento pelo SIM-CDS
VELHO CHICO;
Il - Instalacédo do Servico de Inspecéo.

Art. 29. Os documentos e as plantas a que se refere o Art. 28, inciso Il desta
Resolucédo deverao ser apresentados sem rasuras e borrdes.

§ 1° - Desde que se trate de pequenos estabelecimentos, a juizo do Servigco de
Inspecédo executado pelo SIM- CDS VELHO CHICO, podem ser aceitos
simples croquis ou desenhos.

82 ° - As plantas grosseiramente desenhadas (croquis) ou as que contenham
indicacfes e informagdes imprecisas ou incompletas seréo rejeitadas.

Art.30. Atendidas as exigéncias estabelecidas nesta Resolucédo e nas normas
complementares, o Coordenador do Servico de Inspecédo Municipal executado
pelo CDS VELHO CHICO emitira o Certificado de Registro do Estabelecimento,
que podera ter formato digital, no qual constara:

| - 0 nimero do registro;

Il - 0 nome empresarial,;

Il - a classificacdo do estabelecimento; e
IV - a localizacédo do estabelecimento.

8 1°. O numero de registro do estabelecimento é Unico e identifica a unidade
fabril no territério do CDS VELHO CHICO.

§ 2°. O Certificado de Registro do Estabelecimento serd emitido apos
publicacao do registro em Diario Oficial para as atividades que foram liberadas.

Art. 31. O titulo de registro emitido pelo Coordenador do Servigo de Inspecéo
Municipal do CDS VELHO CHICO é o documento habil para autorizar o
funcionamento dos estabelecimentos.

§ 1° Quando se tratar de estabelecimentos sob inspecdo em caréter
permanente, além do titulo de registro de que trata o caput, o inicio das
atividades industriais esta condicionado a designacéo de equipe de servidores
responsavel pelas atividades de que trata o inciso | do caput do art. 12, pelo
Coordenafor do servico de inspecao de produtos de origem animal do CDS
VELHO CHICO.

§ 2° Os estabelecimentos atenderéo as exigéncias ou pendéncias
estabelecidas quando da concesséao do titulo de registro anteriormente ao
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inicio de suas atividades industriais.

Art. 32. A ampliacdo, a remodelagao ou a construcao nas dependéncias e nas
instalacBes dos estabelecimentos registrados, que impligue aumento de
capacidade de producao ou alteragéo do fluxo de matériasprimas, dos produtos
ou dos funcionarios, e as altera¢des nas dependéncias ou instalacdes dos
locais de reinspecao poderao ser realizadas somente apds:

| - aprovacédo prévia do projeto; e
Il - atualizacdo da documentacao depositada.

Art.33. Para a solicitacdo de andlise de projetos de reforma e ampliacéo,
devem ser apresentados 0s seguintes documentos:

| — Primeira etapa:

a) requerimento ao Coordenador do SIM-CDS VELHO CHICO, solicitando
aprovacao da reforma ou ampliacdo do estabelecimento.
b) plantas nas seguintes escalas:
1 - de situacgéo - escala 1:500;
2 - baixa - escala 1:100;
3 - fachada - escala 1:50;
4 - cortes - escala 1:50;
5 - layout dos equipamentos - escala 1:100;
6 - hidrossanitaria — escala 1:100 (com detalhes da rede de esgoto e
abastecimento de agua);
7- planta com setas indicativas do fluxo de producdo e de movimentacéo de
colaboradores.
8 - Memorial descritivo de construcdo acompanhado do ART do engenheiro
responsavel pela obra;
9 - Licenca Ambiental de Instalacéo ou Declaracdo Ambiental eletrénica emitida
pelo 6rgao oficial competente;
10 - Memorial econémico sanitario assinado pelo responséavel técnico pela
indastria;
11 - Termo de compromisso assinado pelo proprietario ou responsavel legal
pelo estabelecimento;
12 - comprovante do pagamento da taxa de Andlise de
projeto de Estabelecimento Industrial, quando couber.
13 - Parecer técnico favoravel do Servico autorizando a reforma ou ampliacéo
do estabelecimento.

Il =Segunda etapa:

1 - Requerimento ao Coordenador do SIM- CDS VELHO CHICO solicitando a

Vistoria Final do estabelecimento, apds concluséo da obra,;

2 - Apresentacdo do Programa de Autocontrole do
estabelecimento devidamente atualizado;

3 - Laudo de Inspecéao Final com parecer favoravel do SIM- CDS VELHO

CHICO.
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§ 1° Fica autorizado o uso das instala¢gdes, do novo fluxo e capacidade de
producao alvos da reforma e ampliagcdo, somente apds emissdo do Laudo de
Inspecédo Final com parecer favoravel do SIM- CDS VELHO CHICO.

§ 2° Para os casos que impliquem alteracéo de categoria, o SIM- CDS VELHO
CHICO devera emitir novo Certificado de Registro e autorizagao do inicio da
nova atividade.

Art. 34. Fica dispensada a aprovacgao prévia do projeto de reforma ou

ampliacdo nos estabelecimentos registrados, tanto de suas dependéncias
quanto de suas instalacfes, que ndo implique alteracao da capacidade de
producédo, do fluxo de matérias-primas, dos produtos ou dos funcionarios.

Paragrafo Unico. Sem prejuizo ao atendimento ao disposto no caput, o
responsavel legal pelo estabelecimento deve comunicar a alteragao proposta
ao SIM- CDS VELHO CHICO, constando a justificativa e a descrigdo da
reforma e ampliacédo pretendidas, acompanhada das plantas atualizadas, para
anexacao e atualizacdo dos autos do processo de registro do estabelecimento.

Art. 35. Nos estabelecimentos que realizem atividades em instalacfes
independentes, situadas na mesma area industrial, pertencentes ou néo a
mesma empresa, a construcao isolada de dependéncias comuns de
abastecimento de agua, tratamento de efluentes, laboratério, almoxarifado e
sociais podera ser dispensada.

Paragrafo unico. Cada estabelecimento, caracterizado pelo nUmero do registro,
sera responsabilizado pelo atendimento as disposi¢des desta Resolucdo e das
normas complementares nas dependéncias que sejam comuns e que afetem
direta ou indiretamente na sua atividade.

Art.36. O Registro do estabelecimento tera validade de 03 (trés) anos. O SIM-
CDS VELHO CHICO estabelecera as condicdes e procedimentos para
revalidacéo do registro em normas complementares.

Art. 37. O SIM- CDS VELHO CHICO podera editar normas complementares
sobre os procedimentos para:

| - a aprovacgao prévia de projeto de construcdo, reforma e ampliacéo de
estabelecimentos;

Il - registro e relacionamento de estabelecimentos; e

Il - cancelamento de registro ou relacionamento de estabelecimentos.

PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS AGROINDUSTRIAIS DE
PEQUENO PORTE

Art. 98. O funcionamento dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno
porte no territério do CDS VELHO CHICO fica condicionado ao prévio registro
no Servico de Inspecdo Municipal executado pelo CDS VELHO CHICO.
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Art. 99. A implantagao, o registro, o funcionamento, a inspecédo e a fiscalizacdo
de produtos de origem animal, nos estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte, registrados no SIM-CDS VELHO CHICO, ocorrerao conforme o
disposto neste Capitulo e em normas complementares.

Art. 100 - Para o registro sera requerido junto ao Coordenador do SIM-CDS
VELHO CHICO, instruindo o processo com 0s seguintes documentos, em
etapas.

81° - A primeira etapa sera composta dos seguintes documentos:

I — Requerimento solicitando a Vistoria Prévia do Terreno ou do
Estabelecimento;

Il - Laudo de Vistoria Prévia do Terreno ou do estabelecimento com parecer
favoravel, elaborado por médico veterinario do SIM-CDS VELHO CHICO.

82° - A segunda etapa sera composta dos seguintes documentos:

| — Requerimento  solicitando aprovagdo do projeto de
construcdo do estabelecimento;
Il — Encaminhamento das seguintes plantas e escalas:
a) de situagao - escala 1:500;
b) baixa - escala 1:100;
c) fachada - escala 1:50;
d) cortes - escala 1:50;
e) layout dos equipamentos - escala 1:100;
f) hidrossanitaria — escala 1:100;

11l — Memorial descritivo de constru¢do acompanhado do ART do engenheiro
responsavel pela obra

IV — Comprovante de pagamento da taxa de analise do projeto, quando couber;
V — Memorial econbmico sanitario, assinado pelo responsavel técnico (RT) pelo
estabelecimento;

VI — Termo de compromisso, assinado pelo proprietéario ou responséavel legal
pelo estabelecimento;

VIl - Licenca Ambiental de Instalagcdo ou Declaracdo Ambiental eletrdnica
emitida pelo 6rgao oficial competente

VIII - Parecer técnico favoravel do médico veterinario do SIM-CDS VELHO
CHICO.

§3° - A terceira etapa sera composta dos seguintes documentos:

| — Requerimento solicitando a vistoria final da obra;
Il — Alvar& de localizac&o e funcionamento da prefeitura;
Il — Licengca Ambiental de operacéo;
IV—- Laudode analise microbiolégica e fisico-quimica
da agua de abastecimento;
V - Contrato Social, Estatuto ou Firma Individual, quando couber;
VI — Comprovante do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) atualizado
se houver;
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VII — Comprovante da Inscricdo estadual junto & Secretaria Estadual de
Fazenda atualizado, se houver;

VIII — Comprovante dos documentos pessoais (RG e CPF) do proprietéario e
socios;

IX - Laudo de Inspecéao Final com parecer favoravel do Servico.

X — comprovante do pagamento da taxa de instalacdo do Servigco de Inspecéo
sanitéria, quando couber;

XI - Apresentacao dos Programas de Autocontrole no prazo maximo de 3 (trés)
meses, a partir do inicio do funcionamento do estabelecimento, a critério do
SIM-CDS VELHO CHICO;

84° - O Servico de inspecao oficial podera aceitar simples croquis e os itens Il,
Il e IV poderao ser dispensados a critério do Coordenador do SIM-CDS
VELHO CHICO.

| 3. Infraestrutura Administrativa |
3.1- Estrutura Fisica

A sede do Consoércio fica localizada na BR 430, km-02-S, Bairro Shangri-la,
em Bom Jesus da Lapa- BA. O Servico de Inspecéo do Consoércio Velho
Chico possui uma sala/escritério onde sao realizadas as atividades internas
do Servico.

3.2- Materiais e Equipamentos

3.2.1 Mobiliario

O mobiliario € composto por duas mesas de escritério, um armario (para
armazenar pastas/documentos), um telefone-fixo. Assim, estes materiais sao
suficientes e adequados para a execucao das atividades realizadas pelo SIM.

3.2.2 Equipamento de informatica

Composto por um computador (para uso geral) com internet, uma web cam,
uma caixa de som para PC, e impressora. Sendo estes equipamentos aptos
para o desenvolvimento das atividades desempenhadas pelo SIM.

3.2.3 Materiais de apoio administrativo
Sao materiais de apoio administrativo: Papel A4, pastas, organizador de
mesa, clipes, post-it, grampos. Nota-se, que estes materiais sdo adequados

para as atividades realizadas, de modo que se demonstram necessarios.

3.2.4 Veiculos
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Para o desempenho das atividades s&o utilizados dois veiculos bem como:
um Volkswagen Saveiro, e um Volkswagen Gol 1.0.

Informa-se que estes veiculos sdo compartilhados com outras areas/setores
do Consorcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico, de modo que
ha um agendamento para a utilizacdo destes.

Ademais, este compartihamento em nada implica no cumprimento das
atividades de inspecéo realizadas, uma vez que, os veiculos sdo adequados
e aptos ao desenvolvimento das atividades desempenhadas.

3.2.5 Demais instrumentos necessarios as atividades de inspecao e
fiscalizacéo

Consistem em instrumentos necessarios as atividades, bem como: balancas,
termdémetros, kits medidores de pH e cloro, luximetros, GPS, EPI's, botas,
toucas, luvas, aventais, dentre outros. Nesse sentido, estes instrumentos
desempenham o adequado suporte as demandas realizadas pelo SIM.

3.3— Laboratérios

Ja foi feito convénio com o Laboratério Central do Estado e estamos em fase
de aquisicdo dos materiais necessarios para iniciarmos as coletas de agua e
alimentos. Os frascos para as coletas de agua ja foram adquiridos.
Aguardando a chegada dos outros materiais para darmos inicio as coletas.

| 4. Execucédo das Acdes de Inspecéo e Fiscalizagao
4.1 - Inspecéo e Fiscalizacdo de Rotina

4.1.1 - Inspecdo Permanente

N&o existe estabelecimento de abate registrado pelo Servigco de Inspecéo do
Consoércio de Desenvolvimento Sustentavel Velho Chico, portanto nao
realizamos Inspecdo Permanente.

4.1.2 -Inspecao Periddica

O célculo de risco sera realizado apenas em estabelecimentos que tiverem ao
menos 12 meses de registro no S.I.M.

Os parametros utilizados para definicdo da fiscalizacdo sdo baseados no Risco
Estimado, e serdo obtidos pela caracterizagdo dos seguintes riscos:

1-Risco associado ao Volume de producao (RV);
2-Risco associado ao Produto (RP); e
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3- Risco associado ao Desempenho do estabelecimento quanto ao atendimento

a legislagcao aplicavel a fiscalizacao (RD).

O RE de cada estabelecimento sera reavaliado anualmente, utilizando como
base os dados dos ultimos 12 (doze) meses.

O RE de cada estabelecimento registrado foi calculado e esta previsto em Norma
Interna SI/CDS VELHO CHICO e nesse programa de trabalho.

O célculo do risco estimado para definicdo da programacdo das inspecdes e
fiscalizacdes periddicas dos estabelecimentos registrados sob Servico de
Inspecdo Oficial do Consoércio, foi baseado de acordo com as instru¢cdes do
“Manual para calculo do risco estimado associado a estabelecimentos” do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Calculo do risco estimado associado ao estabelecimento (R)

O R é calculado a partir da média aritmética dos riscos associados ao volume de
producdo, a categoria do produto e ao desempenho do estabelecimento em
atender a legislacéo.

Para calcula-lo, basta aplicar a seguinte férmula:

R = (RV+RP+2xRD)/4

Caso o resultado nao seja um numero inteiro, serdo observadas as seguintes
regras de arredondamento:

a. Se o algarismo decimal seguinte for menor que 5 (cinco), o anterior ndo se
modifica; ou

b. Se o algarismo decimal seguinte for maior que 5 (cinco), o anterior incrementa-
se em uma unidade; ou

c. Se o algarismo decimal seguinte for igual a 5 (cinco), deve-se verificar o
anterior, se ele for par ndo se modifica, se ele for impar incrementa-se uma
unidade.

Determinacédo da frequéncia de fiscalizacao

Apbs o calculo do R deve-se associar o valor encontrado a frequéncia minima
de fiscalizacdo definida no quadro 3.

Quadro 3. Frequéncia minima de fiscalizacdo com base no Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (R):
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R Estimativa de Risco Frequf?snc‘zﬁz';‘ég;ma de
1 Muito baixo Anual

2 Baixo Semestral

3 Meédio Bimestral

4 Alto Quinzenal

A frequéncia minima de fiscalizacao de entrepostos de produtos de origem

animal sera anual.

Estabelecimento: Akemi Beatriz Yamaguchi Carneiro Pinto

PRODUTO RV RP RD R
Sobremesa 1 2 2 2
Lactea

Queijo 1 3 2 2
Coalho

Queijo 1 3 2 2
Frescal

Ricota 1 3 2 2
Leite 1 2 2 2
Pasteurizado

Integral

Frequéncia minima de fiscalizagdo com base no Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (R) Akemi Beatriz Yamaguchi Carneiro

Pinto:
R Estimativa de Risco Frequéncia minima de
fiscalizacéo
2 Baixo Semestral




CDS ¢ VELHO CHICO

DIARIO OFICIAL DO CDS VELHO CHICO

19 108 ADMINISTRATIOS
Estabelecimento: Alessandra Pereira Santana
PRODUTO RV RP RD R
Queijo 1 3 2 2
Mussarela

Frequéncia minima de fiscalizagdo com base no Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (R) Alessandra Pereira Santana:

R Estimativa de Risco Frequéncia minima de
fiscalizacéo
2 Baixo Semestral

Estabelecimento: ASSOCIACAO DE APICULTORES E AGRICULTORES
FAMILIARES DA AG 20 E RAGIAO

PRODUTO

RV

RP

RD

Mel

1

1

Frequéncia minima de fiscalizagdo com base no Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (R) ASSOCIACAO DE APICULTORES E
AGRICULTORES FAMILIARES DA AG 20 E RAGIAO:

R Estimativa de Risco Frequéncia minima de
fiscalizacéo
1 Muito baixo Anual

ApOs a realizac&o do célculo de risco estimado dos estabelecimentos registrados
tomando como base o “Manual para calculo do risco estimado associado a
estabelecimentos” do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), o Servico de Inspec¢ao Municipal do Consorcio Velho Chico, utilizara
uma frequéncia minima de fiscalizacdo trés vezes menor do que o recomendado
no calculo, levando-se em conta que os estabelecimentos registrados no
SIM/CDS VELHO CHICO tem pouco tempo de registro, necessitando de uma
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frequéncia maior de acompanhamento/fiscalizacdo para garantir a qualidade e
integridade dos seus produtos.

Sendo assim, de acordo com o resultado final dos calculos para determinar o
risco estimado de cada estabelecimento, o SIM/CDS VELHO CHICO utilizara a
seguinte frequéncia minima de fiscalizacao nos estabelecimentos registrados:

Frequéncia minima de fiscalizagcdo | Frequéncia minima de fiscalizacéo a
obtida pelo calculo do Manual do | ser realizada pelo SIM/CDS VELHO

MAPA CHICO
SEMESTRAL BIMESTRAL
ANUAL QUADRIMESTRAL

Estabelecimentos registrados sob Servico de Inspecédo Oficial do Consdrcio que
suspenderam suas atividades ndo tiveram seu risco estimado calculado. O
célculo de risco estimado desses estabelecimentos sera feito tdo logo eles
reiniciem suas atividades.

4.1.3 -Inocuidade, Identidade e Qualidade dos Produtos

O CDS Velho Chico fez convénio com laboratério oficial no estado para
estar fazendo as analises laboratoriais de agua e alimentos a fim de se
verificar os padrfes de qualidade dos mesmos e o0 atendimento as normas.

As atividades de inspecdo sdo programadas a nivel anual, ajustadas e
reavaliadas a depender da demanda de estabelecimentos para registro.
Durante as inspecfes sdo verificadas todas as agdes de finalidade, como
fiscalizar e supervisionar, e de igual modo a coleta de amostras da matéria-
prima, do produto acabado e de dgua para analise fiscal, bem como orienta-
se os estabelecimentos a terem a responsabilidade do préprio controle de
qualidade deles, tal como apresentarem também laudos de analises proprios.
Todo esse esforco para obter conformidade nos produtos e nas etapas de
manipulacdo, processamento dos alimentos, enfim em todo processo
produtivo.

O combate a fraude é realizado de forma permanente através de

dendncias, bem como atuacdo conjunta com outras esferas de inspecéo e
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7

fiscalizacdo. A educacdo sanitaria também é um tema tratado de forma
latente em todas as abordagens da equipe de inspecéo.

Os resultados das analises laboratoriais sdo analisados conforme prevé
os limites aceitaveis, dentro do padrdo de conformidade. Produtos que nao
tém RTIQ s6 obtém registro apés passarem por processo padronizado de
aprovacgao que deve ser enviado ao MAPA. Os resultados fora de padréo séo
notificados aos estabelecimentos que tém a obrigacdo de retirar o lote que
ainda estiver no comércio, bem como tem o prazo de 30 dias para apresentar
outro laudo laboratorial que se enquadre nos limites aceitaveis de
conformidade.

Em caso de nado apresentar no prazo de 30 dias laudo laboratorial que,
ainda ap6s o mesmo, devera sofrer outra analise fiscal para confirmacéo da
veracidade, o estabelecimento estara sujeito a suspenséo das atividades ou
cancelamento do registro a critério do Servico de Inspecéo avaliar e julgar a

medida mais conveniente e oportuna ser adotada, até a regularizagao.

4.1.4 -Programas de Autocontrole

DEFINICAO

Art. 1° - Entende-se por implantacdo dos Programas de Autocontrole, a
elaboracado, a aplicacdo, o registro, a verificacdo e a revisdo de métodos de
controles de processos através das Boas Praticas de Fabricacdo — BPF, visando
a qualidade, sanidade, identidade e inocuidade do produto final.

DAS RESPONSABILIDADES

Art. 2° - A empresa, cabe apresentar, implantar e garantir o pleno funcionamento
dos Programas de Autocontrole, criando condi¢cBes para que seus colaboradores
possam manté-los em funcionamento.

Art. 3° - Ao Responsavel Técnico (RT) ou assessoria técnica da empresa,
compete elaborar, treinar, implantar, monitorar e revisar os Programas de
Autocontrole.
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Art. 4° - Ao SERVICO DE INSPECAO DO CDS VELHO CHICO compete exigir,
fiscalizar e verificar a aplicacdo destes programas.

DOS CONTEUDOS ABORDADOS

§ 1° - Os Programas de autocontroles devem conter todos os elementos de
inspecao (El) previstos na Instrucdo de Trabalho:

El 1 -Manutencéo das instalacGes e equipamentos industriais;

El 2 -Vestiarios, Sanitarios e barreiras sanitarias;

El 3 - lluminacéo;

El 4 - Ventilacao;

El 5 - Agua de Abastecimento e gelo;

El 6 - Aguas residuais e residuos solidos;

El 7 - Controle Integrado de Pragas;

El 8 - Limpeza e Sanitizacdo (PPHO);

El 9 - Higiene, habitos operacionais, treinamento e salde dos operarios;
El 10 - Procedimentos Sanitarios das Operacdes - PSO;

El 11 - Controle de Matéria Prima, ingredientes e material de embalagem;
El 12 - Controle de temperaturas;

El 13 - Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo;
El 14 - APPCC;

El 15 - Controle de qualidade e analises laboratoriais;

El 16 - Controle de Formulagdo, combate a fraude;

El 17 - Controle de expedicéo (rastreabilidade);

El 18 - Bem Estar Animal

§ 2° - Devem possuir no minimo os itens abaixo relacionados:

a) Identificagdo completa da empresa, do responsavel legal e do responsavel
técnico;

b) Numero e data de reviséo;
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c) Paginacéao;

d) Relacao de todos os produtos registrados, com 0s respectivos nimeros de
registro de produtos.

e) Para cada elemento de inspe¢do - El, o programa de autocontrole deve
abordar:

1. Obijetivo;

2. Descricdo detalhada de todos os procedimentos, incluindo o "Procedimento
Operacional Padrao" - POP que a empresa devera cumprir em sua rotina;

3. Formas de Monitoramento (O que faz, como faz, quando faz e quem faz).
4. As acles preventivas.

5. A relacdo das nao conformidades - RNC e as acfes corretivas propostas: O
que? (Qual NC), como? (Qual acdo corretiva proposta), quando? (Prazo) e
quem? (Pessoa responsével), incluindo a destinacdo de produtos quando for o
caso;

6. As formas e frequéncias de verificacbes (sempre que ocorre uma NC e se
toma uma acdo corretiva, h4 necessidade de se verificar a eficiacia da acao
tomada);

7. Registros auditaveis (planilhas);
8. Referéncias bibliograficas se for o caso.
DESCRICAO DOS PROGRAMAS
Art. 5° - Os Programas de Autocontrole s&o descritos como a seguir:
1 - El 1: Manutencao das instalagcdes e equipamentos industriais
a) Descricao e Objetivo

1) Manter o estabelecimento da maneira como foi projetado, aprovado pelo
Servico de Inspecdo do CDS VELHO CHICO, construido e instalado,
estabelecendo os procedimentos de monitoramento que possam identificar
as situacbes emergenciais que exigem ac¢des imediatas e medidas
preventivas.

2) Considerar que toda a industria sob inspecdo do Servico de Inspec¢ao do
CDS VELHO CHICO passou pela fase de aprovacéo do projeto e o registro
foi precedido por vistoria final pelo mesmo.

3) A manutencdo € preventiva ou corretiva, ou uma associacdo dessas
modalidades, a critério da direcdo da empresa. O importante é que o
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estabelecimento, em seu todo, seja mantido conforme projetado, construido
e instalado.

3.a.) Manutencao preventiva: é aquela efetuada com o intuito de prolongar
a vida util dos equipamentos e utensilios prevenindo a quebra ou falha dos
mesmos. Os equipamentos devem ser inspecionados, lubrificados ou
trocados pecas de acordo com a vida Util dos mesmos e com base em um
histérico de ocorréncias de manutencgao corretiva. Prever cronograma.

3.b.) Manutencéo corretiva: é aquela efetuada apds a ocorréncia de uma
pane, quebra ou falha de equipamento/utensilio industrial ou parte civil,
necessitando de reparo.

4) Os colaboradores devem estar devidamente treinados para agir nas
situacOes de emergéncia, como paradas prolongadas ou inesperadas da
linha de abate, de producédo ou de energia elétrica, por exemplo.

5) Estas paradas levam a um grande risco de contaminacdo dos produtos,
seja microbiolégica ou fisica. Neste caso € obrigatéria a paralisacdo das
atividades e isolamento da area para a realizacdo do reparo. Nestas acdes
deve-se contemplar a retirada dos produtos do local afetado e posteriormente
avaliacdo e destino das porgoes atingidas pelo controle de qualidade ou pela
autoridade do Servico de Inspecao quando for o caso.

b) Procedimentos de verificacdo do Servigo de Inspecao
1) Se as instalacdes estdo de acordo com o projeto aprovado;

2) Se o forro ou teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel e
de facil higienizacao e se ha a necessidade de reparos;

3) Se ha correta vedacgao de portas, janelas, o escoamento de agua, dentre
outros aspectos que podem representar prejuizo as condi¢cdes higiénico
sanitarias da producéo;

4) Se os equipamentos necessitam de reparo. E importante atentar para as
superficies que entram em contato com os produtos e que podem
comprometer a inocuidade, como roscas de moedores de carne (as quais
podem liberar limalhas de ferro);

5) Se o0s equipamentos apresentam eventuais desgastes naturais que
comprometam a eficiéncia da limpeza, condicdes do acabamento e natureza
das soldas, os materiais constituintes dos mesmos, o uso de lubrificantes
apropriados e a transferéncia de residuos e odores aos produtos;

6) Se os equipamentos apresentam facilidade para a desmontagem e se sao
desmontados na frequéncia prevista no PPHO;
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7) Se os recipientes usados no acondicionamento ou recolhimento de
produtos ndo comestiveis estao claramente identificados;

8) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

9) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

10) Se ap6s a tomada de acgdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada,;

11) Se ha registros auditaveis.
El 2: Vestiarios, sanitarios e barreira sanitéaria.
a) Descricado e Objetivos

1) Manter o funcionamento eficiente e condi¢cdes higiénicas dos vestiarios,
sanitarios e barreiras sanitarias; garantir que os colaboradores ao adentrarem
as secoes, realizem a higiene prévia das botas, méos e antebraco.

2) Todos os estabelecimentos deverdo dispor de vestiarios e sanitarios
masculinos e femininos adequados, convenientemente situados, de forma
que nao haja comunicagdo direta com as areas onde os alimentos séo
manipulados. Junto aos sanitarios deveréo existir pias para higienizacédo de
maos, providas de elementos adequados a lavagem das maos e meios
higiénicos convenientes para seca-las. Nado se permitira o uso de toalhas de
pano ou de material reciclavel.

3) No caso do uso e utilizacdo de papel higiénico, devera haver, em nimero
suficiente, recipientes coletores com acionamento da tampa a pedal,
devidamente revestida com sacos plasticos.

4) Devera ser disponibilizado um armario, para guarda da roupa e pertences
dos funcionarios, ndo sendo permitido o permeio de materiais estranhos,
como alimentos.

5) Os uniformes limpos ndo deverdo ser guardados juntamente com 0s
pertences pessoais dos funcionarios.

6) Os uniformes sujos devem ser encaminhados a lavanderia propria ou ao
cesto de recolhimento, caso sejam utilizados os servicos de lavanderias
terceirizadas, desde que se disponha de um contrato entre as partes. Em
ambos os casos devem ser apresentados os POP de higienizacdo de
uniformes.

7) Prever local para guarda das botas de borracha.
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8) A barreira sanitaria externa: Localizada no acesso de funcionarios a
indUstria. Deve ser dotado de lavador de botas (ou outro bloqueio sanitario
aprovado pela Servico de Inspecdo), lavatorios de maos e antebracos
dotados de elementos adequados a lavagem das méos (torneiras devem ser
de acionamento automatico ou outra desde que aprovada pelo Servico de
inspecao) e meios higiénicos convenientes para seca-las. Nao usar toalhas
de pano. Deve ser em namero compativel com o contingente de operarios
que entram concomitantemente no setor (Exemplo: nidmero de lavador de
botas deve ser o mesmo de lavador de méaos e o mesmo de suporte de papel
toalha).

9) A Barreiras Sanitarias Internas: Estar presentes em todas as secdes
dotadas de lavatorios de méaos e antebracos dotados de elementos
adequados a lavagem das maos (torneiras devem ser de acionamento
automatico ou outro aprovada pelo Servico de inspec¢ao) e meios higiénicos
convenientes para seca-las. No caso do uso de toalhas de papel devera
haver, em numero suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores com
acionamento da tampa a pedal. Os produtos utilizados nas barreiras
sanitarias e lavanderia devem ser neutros e devidamente registrados em
6rgao competente.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de inspecéao

1) Se vestiarios e sanitarios comunicam-se diretamente com as secdes de
produtos comestiveis;

2) Se as referidas instalacdes sdo em numero suficiente (Exemplo: numero
de lavador de botas deve ser o mesmo de lavador de maos e o mesmo de
suporte de papel toalha) e de dimensdes compativeis com as necessidades;

3) Se os vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias foram projetados e
construidos de forma que permitam uma boa manutencdo das condi¢cbes
higiénico-sanitarias destas instalacdes;

4) Se ha abastecimento das facilidades (sabonete liquido; se as barreiras
sanitarias dispdéem de equipamentos, agua limpida e sabéao liquido neutro,
indispensaveis a realizacdo de uma boa higiene pessoal e se esta pratica
esta sendo exercitada eficientemente;

5) Se os cuidados referentes a guarda de roupas e troca de uniformes nos
vestiarios em geral estdo sendo realizados adequadamente;

6) Se os uniformes sao guardados de forma adequada; se estdo sendo
trocados na frequéncia necessaria, lavados na industria de forma adequada
e, em caso contrario, se ha contrato terceirizado com lavanderia, ou lavados
em casa de forma adequada,;
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7) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

8) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

9) Se ap6s a tomada de acgbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada.

10) Se ha registros auditaveis.
3 - ElI 3: lluminacao
a) Descricao e Objetivo:

1) Para a manutencao das condi¢cBes sanitarias o estabelecimento devera
possuir uma iluminagcao de boa qualidade e intensidade suficiente nas areas
de processamento, manipulacdo, armazenamento e inspecdo de matérias
primas e produtos. Estas mesmas condi¢des de iluminagdo sdo necessérias
na verificagdo dos procedimentos de limpeza de equipamentos e utensilios,
bem como nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios para a avaliacao
da eficiéncia dos procedimentos de higienizacgéao.

2) Para atender satisfatoriamente aos requisitos de luminosidade nos
diferentes setores, a intensidade da iluminacéo deve ser:

a) No minimo de 110 lux, quando medida huma distancia de 75cm acima do
piso, nas unidades de refrigeracdo e estocagem de alimentos e em outras
areas;

b) No minimo 220 lux nas salas de manipulagdo. Nos currais para realizagao
do exame ante mortem sera conforme solicitacdo do Servico de inspecao.

¢) No minimo 540 lux nos pontos de inspecéo oficial;

3) Todas as lampadas e/ou luminarias de vidro localizadas dentro da industria
deverdo dispor de protetores para garantir que o alimento ndo seja
contaminado caso haja estilhagcamento.

4) O tipo de lampada utilizada ndo podera permitir a distorcdo de cor nos
produtos e a existéncia de areas de sombreamento. Nao € permitida a
utilizacdo de lampada incandescente.

5) As iluminagdes externas devem ter a preocupacao de que as lampadas
ndo atraiam insetos para o corpo da indUstria. Insetos noturnos séo atraidos
por radiacdo Ultra Violeta emitida por lampadas de vapor de mercurio.

6) As instalacfes elétricas deverdo ser embutidas ou, quando exteriores,
revestidas por tubulacfes isolantes e presas a paredes e tetos. Nao sera
permitida, no interior da industria, fiacdo elétrica solta ou exposta.
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7) A frequéncia da limpeza das luminarias das areas de producao e areas
afins deve ser realizada de acordo com o estabelecido no Programa de
autocontrole PPHO. Nas demais areas (externas) de acordo com a
necessidade.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de inspecao

1) Se aintensidade e qualidade da iluminacao sao adequadas as operacdes
realizadas nos diferentes setores do estabelecimento;

2) Se aintensidade e qualidade da iluminacao permitem avaliar as condi¢cfes
higiénicas de utensilios e equipamentos;

3) Se a intensidade e qualidade da iluminacdo nas barreiras sanitarias,
vestiarios, armarios e sanitarios permitem avaliar as condi¢des higiénicas dos
mesmos;

4) Se as luminarias dispdem de protetores; se eles séo efetivos para garantir
a protecao dos produtos;

5) Se a disposicdo das luminarias evita a formacdo de zonas de
sombreamento;

6) Se a higienizacéao é satisfatoria;
7) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

8) Se para as nédo conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

9) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

10) Se ha registros auditaveis.
4 - El 4: Ventilagcéo
a) Descricéo e Objetivo:

1) Evitar odores, vapores e condensacdo visando prevenir a alteracdo de
produtos e surgimento de condi¢des sanitarias inadequadas do ambiente.

2) A adequada ventilagao € fundamental para o controle de odores, vapores
e da condensacéo, visando prevenir a alteracdo dos produtos e surgimento
de condi¢des sanitarias inadequadas do ambiente.

3) Algumas formas de condensacdo sao esperadas e podem ser controladas
pelo estabelecimento. Outras, porém, séo inaceitaveis. No caso das formas
esperadas e inevitaveis de condensacdo, estas podem ser aceitas na
indUstria de processamento de alimentos, desde que ndo provoquem a
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alteracdo de produtos ou levem a criacdo de condicbes sanitarias
inadequadas do ambiente.

4) Em situacgdes onde é esperada a condensacédo, como lados interno e
externo de chutes, tetos onde sdo mantidos equipamentos produtores de
vapor, devesse ter uma atencdo especial quando da elaboracdo dos
procedimentos de Limpeza e sanitizacdo dessas superficies.

5) Em algumas situa¢des a condensacgao provoca alteracdo dos produtos,
criando condi¢des sanitarias inadequadas ou interferindo na inspecao, por
exemplo:

5.a.) Condensacao de forro e paredes de areas de processamento que nao
sdo regularmente limpas e sanitizadas de acordo com o estabelecido no
PPHO;

5.b.) condensacéo no forro de camaras de resfriamento de carcacgas;

5.c.) condensacéo das superficies de unidade de refrigeracédo que nao foram
limpas e sanitizadas e gotejam no produto exposto;

5.d.) Condensacédo de parede e forro de areas de expedi¢do ou estocagem
que gotejam em caixas de papeldo, danificando a embalagem.

6) E necessario que a industria possua uma ventilagcdo adequada ao controle
de odores indesejaveis e vapores, 0s quais podem alterar os produtos ou
mascarar odores de deterioragao.

7) As aberturas que permitem a ventilacdo, assim como as janelas e portas
para entrada e saida para a industria deverdo possuir dispositivo de vai e
vem, também pode ser utilizada portas teladas, dispensando a utilizagdo de
portas normais (desde que nao permita a entrada de poeira) e também pode
ser utilizada a presenca de cortinas de ar em alguns setores (exemplo: box
de insensibilizacdo), para a protecdo contra a entrada de agentes
contaminantes. As telas milimétricas devem ser removiveis para permitir a
higienizacéo.

8) A juizo do Servico de Inspecédo, as empresas poderdo ser proibidas de
manterem janelas e portas abertas, mesmo sendo teladas. Exigindo a
colocacao de vidro (quando for o caso para aumentar a iluminacao) ou até
mesmo a eliminacéo das janelas e exigindo-se a colocacdo de exaustores.

b) Procedimentos de verificagdo do servigo de inspecao

1) Se aventilacdo € adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores
que podem alterar os produtos ou mascarar odores de deterioracdo ou de
alguma outra forma alterar os produtos;
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2) Se a ventilacdo é adequada ao controle da condensacéo;

3) Se nos casos onde a condensacao é esperada, o PPHO ¢ eficientemente
aplicado;

4) Se as aberturas sao protegidas contra a entrada de agentes
contaminantes;

5) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

6) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

7) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

8) Se ha registros auditaveis.
5 - EI 5: Agua de abastecimento e gelo
a) Descricao e Objetivo

1) Garantir a potabilidade da agua e gelo utilizados durante todos os
processos realizados no estabelecimento.

2) Entende-se por 4gua potavel a agua para consumo humano cujos
parametros microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos atendam ao
padrao de potabilidade e que néo ofereca riscos a saude.

3) O vapor e o gelo utilizados em contato direto com os alimentos ou com as
que entrem em contato com estes devem ser provenientes de agua potavel.

4) A agua de abastecimento podera ser oriunda de rede publica ou rede de
abastecimento da prépria indlastria. A fonte de &agua da rede de
abastecimento da propria industria podera ser de manancial subterrdneo
(pocos) ou de superficie (minas). Mananciais superficiais deverdo ser
cercados e cobertos.

5) O reservatério de agua sera de acordo com a capacidade instalada, de
material apropriado e fechado.

6) E necessério estabelecer a frequéncia e os procedimentos de limpeza e
higienizacdo do mesmo.

7) Cloracéo - A previséo de cloracao da agua de abastecimento € obrigatéria,
independente da sua origem.

8) O sistema de cloragéo, incluindo o ponto onde o cloro é adicionado deve
possibilitar e garantir a dispersédo do cloro de forma homogénea, por todo o
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volume de agua, cuidando-se para que o tempo de contato cloro/agua seja
de, no minimo, 30 minutos.

9) O sistema de cloragdo devera ser obrigatoriamente do tipo automatico e,
equipado com dispositivo visual e alarme sonoro onde se possa verificar seu
perfeito funcionamento.

10) Deverao ser identificados todos os pontos de coleta de agua para analise
agua do estabelecimento, com numeracéo, e deve ser um documento e/ou
mapa das instalacfes descrevendo estes locais.

11) O armazenamento do(s) produto(s) quimico(s) em estoque devera ser em
local apropriado e exclusivo para este fim. Os mesmos deverdo estar
fisicamente separados em outras dependéncias (salas), como por exemplo
embalagens ou outros insumos que estao diretamente ligados a producéao e
elaboracéo de alimentos.

12) E necessario controlar e monitorar a data do recebimento do produto,
data de validade, quantidade e data de saida, quantidade em estoque e
registro do produto na ANVISA/Ministério da Saude ou outro 6rgao
competente.

13) Afericao de cloro livre e Ph - Cabe a empresa realizar a afericdo de
cloro livre na agua e do pH antes do inicio das atividades. O numero de
pontos, assim como a repeticdo da afericdo durante o processo, sera de
acordo com as necessidades do estabelecimento.

14) O padréo adotado de cloro residual livre € de no minimo 0,2 ppm e
maximo 2 ppm e pH na faixa de 6.0 a 9.5, salvo setores especificos por
atividade que necessitam de agua hiperclorada.

15) Anélises laboratoriais - E de responsabilidade da empresa enviar para
analise amostra da agua de abastecimento para a realiza¢do de ensaio fisico
- quimico e microbiolégico. No caso de fabricacdo de gelo, o mesmo
igualmente devera ser encaminhado para analise.

16) A amostra devera ser coletada em um dos pontos devidamente
identificados da indUstria, depois da etapa de cloracdo da agua ou no silo de
gelo, quando for o caso.

17) As analises devem ser realizadas conforme os pardmetros estabelecidos
da legislagao.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de Inspecéo

1) Avaliagédo das condigbes gerais das caixas d’agua do estabelecimento e
dos mananciais, se for o caso;
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2) Avaliagao da rede de alimentacao e distribuicido de agua, na planta e “in
loco”, quanto a identificagdo dos pontos de coleta e sistema de cloragéo,
incluindo aqui os pontos especificos de hipercloracéo;

3) Avaliacao dos registros da higienizacdo dos reservatorios;

4) Avaliacao dos registros de controle de cloro e pH diario;

5) Avaliacdo dos resultados e frequéncia da anélise laboratorial;

6) Apresentacdo de analises do gelo quando comprados de terceiros;
7) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

8) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

9) Se ap6s a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

10) Se ha registros auditaveis.
6 - El 6: Aguas residuais e residuos sdlidos
a) Descricao e Objetivo

1) Evitar o cruzamento de fluxo ou contaminacdo da agua de abastecimento,
equipamentos e utensilios com as aguas residuais ou residuos soélidos
gerados dentro do estabelecimento e a destinacdo correta dos mesmos.

BN

2) As aguas residuais devem ser recolhidas e direcionadas a central de
tratamento ou de descarte utilizando tubulagcdo prépria, de forma a evitar
cruzamentos de fluxo ou contaminacéo da agua de abastecimento. O mesmo
cuidado deve ser observado para ndo haver extravasamento de aguas
residuais no ambiente, favorecendo a atracao e proliferagcdo de pragas.

3) O sistema de recolhimento de agua residual deve dispor de ralos sifonados
que impecam a presenca de residuos sélidos e o refluxo de gases.

4) A tubulacao interna deve possuir dimensfes suficientes para conduzir a
agua residual para os locais de destino.

5) Os estabelecimentos devem possuir um adequado sistema de drenagem
dos pisos, especialmente em locais de descarga de agua e outros liquidos
residuais.

6) Deve ser realizada a drenagem de aguas residuais de camaras frias
através de declividade do piso direcionado para fora do ambiente, sendo
proibida a utilizacdo de ralos no interior das camaras.
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7) Todos os equipamentos, assim como mesas que recebem &agua e
lavatérios, devem estar canalizados até a tubulacdo de recolhimento de
aguas residuais.

5) O estabelecimento deve dispor de rede de esgoto em todas as
dependéncias, com dispositivo adequado, que evite refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais.

6) Todos os residuos sdlidos gerados pela empresa deverdo ser
armazenados em separado conforme projeto aprovado, retirados do local de
manipulacao de forma que atenda as boas praticas de fabricacao, e o sistema
de acondicionamento deve ser identificado (por exemplo: caixas de cores
diferenciadas) e descartados conforme estabelecido nas normativas
ambientais (licenciamento) ou de encaminhamento a estabelecimentos de
terceiros.

7) Produtos destinados a graxarias devem atender a Instrucdo Normativa
34/08 - MAPA.

8) Produtos ndo comestiveis destinados a outras industrias devem estar
acompanhados de certificado sanitario ou guia de transito, quando for o caso.

9) Outros casos devem estar descritos no programa.
b) Procedimentos de verificagdo do Servico de inspecao

1) Se o sistema de recolhimento de 4guas residuais é capaz de drenar todo
0 volume produzido;

2) Se o sistema de recolhimento de aguas residuais ndo entra em contato
com agua de abastecimento;

3) Se o sistema de recolhimento de aguas residuais e de residuos solidos
ndo entram em contato com equipamentos e utensilios;

4) Se as instalagdes foram projetadas de forma a facilitar o recolhimento das
aguas residuais e dos residuos sélidos;

5) Se existe dispositivo que previna eventuais refluxos de aguas residuais
que possam contaminar a rede de abastecimento;

6) Se o sistema de tubulacao é instalado de maneira a evitar o refluxo de
aguas e gases;

7) Se as aguas residuais quando descarregadas diretamente no piso seguem
em contra fluxo com a area de producéao;

8) Se as tubulagdes estao limpas, sem entupimento por residuos sélidos;
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9) Se a retirada dos residuos sdlidos é adequada, realizada em horario e por
funcionario apropriado;

10) Se a armazenagem de residuos sodlidos é adequada;
11) Se a destinacgéo dos residuos sélidos atende as normativas;
12) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito.

13) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes.

14) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada.

15) Se ha registros auditaveis.
7 - ElI 7: Controle Integrado de Pragas

a) Descricdo e Objetivos

1) Evitar que o recinto industrial apresente um ambiente favoravel a
proliferacdo de insetos e roedores, além de evitar a entrada de pragas para
o interior do estabelecimento.

2) O Controle Integrado de Pragas - CIP é um sistema que incorpora acdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir que vetores e as pragas
ambientais possam gerar problemas significativos.

3) O CIP seréa realizado através de:

3.a.) Vedacéo das janelas da industria com telas de malha fina (removiveis
ou lavaveis);

3.b.) Rodapés de borracha em todas as portas da industria;
3.c.) Auséncia de acimulo de agua em drenos e ralos;
3.d.) Auséncia de entulhos, materiais em desuso;

3.e) Auséncia de vazamentos em dutos de agua e torneiras;

3.f.) Armazenamento de lixo somente em locais permitidos com frequéncia
constante na coleta do mesmo;

3.9.) Manutencado das areas externas (gramas e arvores aparadas);
3.h.) Substituicdo de estrados com rachaduras;

3.i.) Reparacdo de buracos, fendas, rachaduras e aberturas, evitando o
abrigo de pragas;
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3..) Armazenamento adequado de matérias primas, ingredientes,
embalagens - mantidos preferencialmente a uma distancia minima de 20 cm
e 10 cm para produtos acabados das paredes e corredores de circulacao;

3.k.)) Controle de roedores: Utilizacdo de porta iscas, dispositivo de
aprisionamento (cola e armadilhas) numerados e com mapa de armadilhas e
layout da empresa, indicando a localizagdo dos mesmos, com raticida
aprovado para indUstrias produtoras de alimentos. Esses abrigos devem ser
monitorados e as iscas com veneno renovadas sempre quando necessario;

3.1.) Controle de insetos: Insetos noturnos sao atraidos por radiacdo Ultra
Violeta emitidos por lampadas de vapor de mercuario. Tais lampadas,
portanto, devem ser evitadas, especialmente nas proximidades das aberturas
do estabelecimento.

4) Lampadas de vapor de sédio emitem quantidade reduzida de radiacao UV
e, por isso, devem ser preferidas ou outras a juizo do Servico de inspecéo.

5) Armadilhas que utilizam luz Ultra Violeta para atrair insetos: nao
recomendada sua instalagcdo nos setores de producao.

6) Devera ser impedida a entrada de animais domésticos e selvagens em
todo o perimetro industrial.

7) A industria devera monitorar o controle de pragas, estabelecendo sua
frequéncia. Neste monitoramento devera ser realizada a inspe¢ao do
ambiente interno e externo para verificar indicios da presenca de pragas, pela
observacdo de pelos e fezes ou do consumo de iscas, além das condi¢cdes
favoraveis ao abrigo e proliferacdo de pragas e da revisdo das barreiras
fisicas, como telas milimétricas, portas, janelas e aberturas em geral.

8) O depoésito e armazenamento de produtos quimicos deve ter acesso
restrito (trancado) e estar localizado fora do corpo da industria, evitando a
possibilidade do contato direto com os produtos alimenticios. Os produtos
quimicos utilizados no estabelecimento devem ser registrados em 6rgao
competente.

9) Todo colaborador que ficar responsavel pela funcdo do controle,
monitoramento e verificacdo dos controles quimicos devera receber
treinamento especifico pelo profissional responsavel pelo CIP (legalmente
habilitado).

b) Procedimentos de verificacdo do Servi¢co de inspecao

1) Inspecédo do ambiente interno e externo visando identificar condi¢cbes
favoraveis ao abrigo ou proliferacado de pragas;

2) Revisao das armadilhas e iscas internas e externas;
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3) Revisao das barreiras (cercas, tela, portas, janelas e aberturas em geral);

4) Se as areas externas sdo mantidas de maneira a evitar a proliferacao de
insetos e roedores (sem a presenca de monturos, restos de alimentos e
acumulo de agua, com a grama aparada e o patio urbanizado);

5) Se os produtos quimicos utilizados no estabelecimento sao registrados em
6rgao competente.

6) Se os produtos possuem instrucdes de uso;

7) Se os produtos quimicos sao mantidos em locais adequados e sob controle
restrito;

8) Se os dispositivos para controle de pragas na area externa e no perimetro
industrial sdo identificados e distribuidos conforme previsto no mapa de
armadilhas e layout da empresa,;

9) Se os produtos incluidos nos dispositivos apresentam protecdo contra
intempéries e sdo renovados sistematicamente;

10) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

11) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

12) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficdcia das mesmas foi
verificada;

13) Se ha registros auditaveis.

8 - El 8: Limpeza e sanitizacdo — PPHO (Procedimento Padrao de Higiene
Operacional)

a) Descricao e Objetivos

1) Padronizar os procedimentos de higienizacdo das instalacdes e dos
equipamentos da industria, visando evitar a contaminacao direta, cruzada ou
a adulteracdo dos produtos, preservando sua qualidade e integridade por
meio da higiene antes, durante e depois das operag¢des industriais.

2) A empresa devera manter uma lista atualizada de todos produtos quimicos
utilizados no estabelecimento, e que sejam aprovados pelo 6rgao
competente. Esta lista deve especificar o produto, descri¢cdo, finalidade,
concentracgao, diluicdo e modo de preparo se for o caso.

3) Os estoques de produtos quimicos devem ser controlados com acesso
restrito (trancado), identificados e guardados em local adequado, fora das



CDS + VELHO CHICO

37 EE Ty +ros aisrmamos

areas de manipulacéo de alimentos. A substituicdo dos mesmos devera ser
registrada nos manuais.

4) Nao deverdo ser utilizados nos procedimentos de higiene substancias
odorantes ou desodorizantes, em qualquer de suas formas, nas areas de
manipulacdo dos alimentos, com objetivo de evitar a contaminacdo pelos
mesmos e dissimulacdo dos odores.

5) Entende-se por sanitizacdo a eliminacdo de microrganismos
contaminantes aderidos a superficie dos equipamentos e ndo removidos
apoés os tratamentos prévios de pré - lavagem e aplicacao de detergentes
através de produtos sanitizantes especificos.

6) O PPHO deveré ser subdividido em:

6.a.) PPHO - pré e p6s operacional: abrange os procedimentos de limpeza
e sanitizacdo executados antes ou apoés as atividades do estabelecimento,
ou seja, incluem desde a higienizacédo realizada ap6s o encerramento da
producao até imediatamente antes do inicio das mesmas. Os procedimentos
de higienizacdo devem ser diarios, adotando-se rotinas padronizadas, onde
alguns equipamentos industriais sdo desmontados e outros ndo, conforme as
caracteristicas especificas e instrucdes do fabricante de cada equipamento.

6.b.) PPHO operacional — abrange os procedimentos de limpeza durante os
intervalos entre turnos ou procedimentos.

7) O PPHO devera ser descrito de forma clara e detalhado, de modo que
qualquer pessoa que o leia saiba como realizar a perfeita higienizagdo dos
equipamentos e instalacdes. Deverao ser descritos POP para cada processo
de higienizagao realizado, por equipamento, por utensilio, etc., inclusive as
areas cuja condensacao seja esperada.

8) A eficiéncia da aplicacdo dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo
descritos no PPHO poderédo ser avaliadas através dos métodos de analise
sensorial (visdo, olfato e tato), quimico (diluicdo dos produtos quimicos) e
microbiolégicos (swabs, culturas de superficies que entram em contato com
os alimentos, a critério do Servico de inspecao).

b) Procedimentos de verificacdo do Servi¢co de inspecao

1) Se o0 estabelecimento executa e aplica os procedimentos pré-
operacionais, previstos no PPHO, antes do inicio das operacdes;

2) Se possui lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados nos
setores de producéao;

3) Se os produtos possuem descrita sua finalidade, concentracéo, dilui¢éo,
modo de preparo;
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4) Se os estoques de produtos quimicos sédo controlados, identificados e
guardados em local adequado, fora das areas de manipulacédo de alimentos;

5) Se foram identificados residuos de produtos ou equipamentos
contaminados no estabelecimento;

6) Se o estabelecimento realiza controle de superficies ou adota outro
procedimento para avaliar se o PPHO ¢ efetivo;

7) Se ocorreram mudancas nas instalagcbes e equipamentos, utensilios,
operacdes ou de pessoal, e se neste caso, o0 PPHO foi revisado visando a
manutencao da eficiéncia;

8) Se ha contaminacao direta ou outro tipo de alteracdo de produtos, o
estabelecimento implementa agdes corretivas que restaurem as condi¢cdes
sanitérias, previnam novas ocorréncias, e apliqguem o destino apropriado ao
produto;

9) Se nas acdes corretivas incluem a reavaliacdo e modificacdo do PPHO de
forma a melhorar a execucéo dos procedimentos quando necessario;

10) Se os registros do PPHO refletem as condi¢des higiénico-sanitarias do
estabelecimento;

11) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

12) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

13) Se apo6s a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

14) Se ha registros auditaveis da eficacia do estabelecimento e se sao
aprovados pelo 6rgdo competente;

9 - El 9: Higiene, habitos Operacionais, treinamento e saude dos
operarios

a) Descricao e Objetivos

1) Evitar a contaminac&o dos alimentos através da realizacdo de uma higiene
pessoal adequada de todos os colaboradores e visitantes, além da
contaminagcdo gerada pelo contato indevido de insumos, superficies,
ambiente e produtos contaminados durante os processos de manipulacao.

2) Higiene Pessoal e Habitos Higiénicos - Todos os colaboradores devem
respeitar as normas sanitarias antes, durante e apods realizagcdo dos
trabalhos.
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3) Os colaboradores que trabalham em “areas sujas” nao devem circular nos
demais setores "areas limpas", onde h& manipulacdo direta dos produtos
beneficiados. Da mesma forma, os colaboradores das "areas limpas" nao

devem circular nas “areas sujas”.

4) As instrucfes de higiene devem estar estrategicamente disponiveis, por
exemplo, nos banheiros e vestiarios e nas barreiras sanitarias internas e
externas.

5) Os uniformes usados pelos colaboradores devem ser completos (jaleco,
calca, toucas, botas, luvas e se necessario utilizacdo de mascaras), estar em
bom estado de conservacdo, ser de cor clara (cores que facilitem a
identificacdo de sujidades) para os setores de producao, ja nos setores de
manutencao ou outros setores exemplos: currais podem ser utilizados cores
diferentes, lavados e trocados diariamente, sendo de cores diferenciadas nos
diversos setores.

6) Capas, aventais e jaguetas igualmente devem ser higienizados e trocados
regularmente.

a.1l.) Normas Sanitérias para os Colaboradores e visitantes

1) Uniformes devem ser mantidos em bom estado de conservacdo, sem
rasgos/furos, limpos e com trocas diarias;

2) Nao misturar roupas e sapatos de casa com roupas e botas de trabalho;
3) Nao sentar no chdo com o uniforme;
4) Nao sair com o uniforme para fora da empresa;

5) Higienizar os aventais de plastico ao final do turno e sempre que
necessario, armazenando- 0s nos locais pré determinados;

6) Manter unhas curtas, limpas e sem esmaltes;

7) Manter a barba bem feita, no caso dos homens;

8) Tomar banhos diariamente;

9) Cobrir totalmente os cabelos através do uso da toucas;

10) Na&o usar nenhum tipo perfumes, desodorante, protetores solar,
maquiagens, unhas posticas, cilios posticos, ou qualquer outra coisa que o
servico de inspecao julgar que possa trazer prejuizo a inocuidade do produto;

11) Nao usar adornos em nenhum local do corpo (anéis, aliancas, brincos,
pulseiras, colares, piercings, relégios, amuletos, etc.), sem nenhum tipo de
excecao;
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12) Higienizar as botas antes de entrar na industria;

13) Higienizar maos e antebragos antes de entrar na inddstria, antes e ap0s
O USO sanitario, ao iniciar um novo servico ou na troca da atividade, apés
tossir ou espirrar, apés manipular produtos de limpeza, ap6s ter recolhido
lixos ou outros residuos, apo6s tocar em sacarias, caixas e em outras ocasides
em que as maos e antebragos tenham sido contaminados;

14) Lavar as maos mesmo quando da utilizac&o de luvas;

15) Evitar cocar a cabecga, boca, nariz, orelhas, ou qualquer outra parte do
corpo durante a manipulagdo dos produtos;

16) Evitar atitudes néo higiénicas na industria tais como: tossir, espirrar
durante a manipulacdo dos produtos, assim como conversar
desnecessariamente ou cantarolar;

17) Proibido cuspir ou escarrar em qualquer dependéncia da empresa,;
18) Fechar a tampa do vaso e dar descarga ap0s o uso do mesmo;
19) N&o jogar lixo no chao;

20) Proibido fazer refei¢ces fora do refeitorio;

21) Proibido fumar em setores de producéo e armazenamento.

a.2.) Capacitacao dos Colaboradores

1) Todos os colaboradores devem receber treinamentos relativos as regras e
comportamentos higiénico - sanitarios, além de treinamento operacional, de
acordo com as funcgfes que desempenham.

2) A empresa deverad apresentar um programa de capacitacdo, com
cronograma a ser seguido.

3) No caso da contratacdo de novos colaboradores, os mesmos deverao
receber capacitacdo imediata, antes de iniciar qualquer atividade que envolva
manipulagéo de alimentos.

a.3.) Equipamentos de Protecéo Individual (EPI)

1) Os equipamentos de Protecdo Individual também precisam ser
higienizados e armazenados em local especifico, evitando a contaminacéao
cruzada.

a.3.) Saude dos Colaboradores
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1) Anualmente os colaboradores deverao realizar exames médicos e de
acordo com os resultados receber os atestados com a informacao “APTO ou
NAO APTO a manipular alimentos”.

2) Quando da ocorréncia de resultado “NAO APTO a manipular alimentos”, o
colaborador devera ser imediatamente afastado das atividades que entram
em contato direto com os produtos, receber o tratamento conforme
orientacdo médica e realizar novo exame. Somente apoés resultado estive
APTO, o mesmo podera voltar as atividades.

3) Colaboradores com cortes ou lesdes abertas ndo devem manipular
alimentos ou superficies que entrem em contato com os alimentos, a menos
que os mesmos estejam devidamente protegidos com luvas de borracha de
forma que impecam a entrada de agua.

c) Procedimentos de verificagdo do Servico de Inspecéao

1) Verificar se todo pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com as
matérias primas ou produtos em quaisquer fases do processo, exercitam
praticas higiénicas conforme normas sanitarias;

2) Se os habitos higiénicos, como a lavagem e desinfeccdo de maos e
antebracos a entrada das sec¢oes, a higiene corporal e outros, estdo sendo
praticados;

3) Se ha cruzamento dos operarios que trabalhnam em areas sujas e areas
limpas;

4) Se uniformes e acessoérios usados pelos colaboradores se encontram
higienizados; (aventais, cal¢cas, gorros e mascaras, assim como O0sS
equipamentos de protecéo individual - EPI) e sdo depositados em lugares
apropriados e pré determinados.

5) Se todos os operéarios que trabalham no interior da indUstria sdo portadores
de atestado de salde atualizados para o exercicio de manipulagdo de
alimentos;

6) Se na ocorréncia de doencas, lesdes, ou em casos de portadores de
agentes de toxinfec¢des alimentares, implicam no remanejamento temporario
dos operarios em atividades que nao interfiram na qualidade higiénico
sanitaria dos produtos;

7) Se ha cronograma e realizagcao de treinamentos e capacitagao;
8) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

9) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;



CDS + VELHO CHICO

42 (TN s sounisTRim

10) Se apds a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada,;

11) Se ha registros auditaveis.
10 - El 10: Procedimentos Sanitarios Operacionais
a) Descricao e Objetivos

1) Estabelecer os procedimentos e normas internas da empresa com relacao
aos Procedimentos Sanitarios Operacionais e treinamento dos funcionarios
das secdes correspondentes, visando assegurar produtos com qualidade,
seguranca e livres de qualquer tipo de contaminagéao.

2) Este elemento de inspe¢do tem como foco as condi¢gBes higiénico
sanitarias das operacdes industriais. O foco da inspecao depende do tipo de
processo e de suas particularidades. De maneira geral, seguem cinco
principios gerais:

3) Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos de
trabalho que entram em contato com alimentos devem ser limpos e
sanitizados, visando evitar condicbes que possam causar a alteracdo dos
produtos;

4) Todas as instalacdes, equipamentos, utensilios e instrumentos que nao
entram em contato direto com os produtos, mas estdo de alguma forma
implicadas no processo, devem ser limpos e sanitizados a critério do servigo
de inspecado, com o objetivo de prevenir a ocorréncia de condi¢des higiénico
sanitérias insatisfatorias;

5) Os agentes de limpeza, sanitizantes, coadjuvantes tecnolégicos e outros
produtos quimicos usados pelo estabelecimento devem ser seguros
(atoxicos) e efetivos sob condigcdes de uso. Estes agentes devem ser
registrados em Orgdo competente, serem apropriados para utilizacdo na
indUstria de alimentos, e devem ser usados, manipulados e armazenados de
maneira a evitar a eventual alteracdo dos produtos ou propiciar condi¢cdes
nao sanitarias.

6) Em todas as etapas de producdo, os produtos devem ser protegidos de
eventuais alteracbes durante a recepgdo, processamento, manipulacao,
armazenamento, expedicdo e transporte. Devem ser previstos PSO
necessarios para cada etapa.

7) A correta separacdo e identificacdo de produtos comestiveis e nao
comestiveis devera ser observada. Os utensilios empregados para produtos
nado comestiveis ou residuos deverdo ser diferenciados com faixas de



CDS + VELHO CHICO

43 TNy s souisTRim

identificacdo com a inscricio PRODUTO NAO COMESTIVEL, ou outra forma
de identificacdo como por exemplo, cores variadas.

8) Na avaliagcdo dos Procedimentos sanitarios do estabelecimento, devem
ser observados:

8.a.) Limpeza e utilizacdo dos equipamentos, utensilios e instrumentos de
trabalho durante as operacdes nas diversas sec¢fes do estabelecimento;

8.b.) Cada etapa do processo visando identificar eventuais falhas ou
imperfeicdes operacionais que possam comprometer as condi¢des higiénico
sanitérias do produto.

8.c) Esta avaliacdo deve compreender o0s equipamentos, utensilios,
instrumentos de trabalho e estruturas do setor na qual esta inserida a
operacao;

8.d.) O ambiente onde as matérias-primas, ingredientes, equipamentos e
material de embalagem estdo acondicionados para identificar fatores de risco
que possam comprometer as condi¢cfes higiénico-sanitarias da producéo;

8.e.) A correta separacao e identificacdo de produtos comestiveis e nao
comestiveis.

8.f.) As condicdes da matéria-prima quanto a sua origem, sanidade,
rastreabilidade, temperatura e outros controles (tempo, umidade e pH), bem
como o fluxo continuo da producdo de forma a prevenir aciumulos
indesejaveis de produtos que possam promover alteragdes nos mesmos.

8.9.) Transporte apropriado para o0 produto transportado: higiene,
temperatura, espacamento, acondicionamento.

Exemplos:

- Facas, serras e alicates, no minimo, devem ser lavados e sanificados
(através da imerséo em esterilizadores a no minimo 82.2 °C por 20 segundos,
ou outra metodologia aprovada) ap6s cada operacdo. Também, durante os
trabalhos pode ocorrer uma contaminagcdo mais extensa, por contetdo
gastrintestinal durante a evisceracao, ou por abscesso, durante a serragem
das carcagas e outros. Nestes casos, 0s equipamentos/instrumentos
envolvidos devem ser submetidos a uma limpeza e sanitizagcdo mais
completa e eficiente e, se for o caso, removidos da linha de producéo.

- Na recepcao de leite cru refrigerado, lavar com jatos d'agua a parte externa
do caminhdo-tanque antes da descarga; transportar o leite por sistema
fechado em mangueiras coletoras. Lavar as mangueiras e deposita-las em
tanque de sanitizagdo a cada descarga de leite. Realizar a filtragem antes da
estocagem visando a eliminagcdo de sujidades maiores (cabelos, pelos,
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carrapatos, folhas, etc.). Retirar o filtro de aco inox para lavar e depositar em
tanque de sanitizacdo a cada descarga. ApOs a descarga, higienizar
internamente o caminhdo-tanque pelo método CIP (Clean in Place),
higienizar também as borrachas vedacao, valvula de descarga do leite do
veiculo.

- Na expedicdo de derivados carneos refrigerados, fazer medicdo da
temperatura de 10% dos produtos, devendo 0s mesmos estarem a no
maximo 7°C. Checar embalagens, rétulos e as condi¢cdes sanitarias do
veiculo transportador (higiene, manutencéo e frio).

- O descongelamento de pescados em tanques com agua, devera ser
realizado em agua corrente, devendo o tanque apresentar entrada e saida de
agua, devidamente canalizada.

- A agua deve ser trocada na velocidade suficiente para que nao acumule
residuos organicos sobrenadantes, e o produto devera permanecer no
tanque o tempo minimo suficiente para o descongelamento, sendo retirado e
imediatamente preservado em gelo até sua manipulacédo.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de Inspecao

1) Se todas as superficies que tém contato direto com os produtos como,
equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho (facas, ganchos e
outros) sao limpas e sanitizadas com a frequéncia necesséaria para evitar
condic¢des anti-higiénicas ou a alteracéo dos produtos.

2) Se equipamentos, utensilios e dispositivos acessoérios (como torneiras,
esterilizadores, valvulas de vapor, mangueiras e outros), que ndo entram em
contato direto com os produtos, sdo limpos e mantidos em condi¢ces
higiénicas;

3) Se o agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos (lubrificantes e
outros) utilizados no estabelecimento sdo atdéxicos, nao transferem odor ou
sabor estranho aos produtos e se séo registrados e efetivos sob as condi¢des
previstas de uso;

4) Se os coadjuvantes de tecnologia e demais ingredientes que entram na
preparacao ou formulacdo do produto séo inécuos, devidamente registrados
e empregados nas quantidades previstas e estdo sob controle estrito do
estabelecimento;

5) O estabelecimento dispbe de documentos que confirmam a adequacgao
dos produtos quimicos usados no ambiente de processamento de alimentos;
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6) Se durante a obtencdo da matéria prima, as operagdes sdo executadas de
forma a prevenir a contaminacdo do produto (evitando contato com
plataformas, colunas, paredes e outras superficies);

7) Se nas etapas de manipulacdo e processamento, as operacfes sao
executadas de forma a prevenir a contaminagcdo do produto (evitando
acumulo de produto, contaminag¢des cruzadas, contra fluxos e embalagens
desprotegidas);

8) Se o vapor que entra em contato direto com os produtos é filtrado de forma
adequada,;

9) Se ha compatibilidade dos produtos armazenados no mesmo ambiente,
guanto a sua natureza, temperatura e embalagens;

10) Se os produtos, logo apds sua obtencao, recebem embalagem priméaria
previamente a secundaria, se for o caso;

11) Se as embalagens secundarias sdo de primeiro uso, de modo a garantir
as caracteristicas gerais do produto (inocuidade e odor) e também oferecer
resisténcia no transporte e armazenagem. Pallets e caixas plasticas deverao
ser trocadas e higienizadas de acordo com a necessidade determinada pelo
servigco de inspecéo;

12) Se os utensilios sdo resistentes durante a sua utilizacdo, nao alteram as
caracteristicas gerais do produto, sdo de facil limpeza e encontram-se em
bom estado de conservacao;

13) Se os produtos sao armazenados observando a separacao estrita por
destino, lote ou partida, se ha a liberacdo preferencial dos produtos mais
antigos (“primeiro que entra, primeiro que sai” — PEPS), se permite um
exercicio da rastreabilidade;

14) Se o transito de produtos frigorificados, inclusive na expedi¢cdo, ocorre
em ambientes com temperatura controlada quando for o caso;

15) Se os veiculos de transporte e contentores de produtos sao projetados,
construidos, higienizados e dotados de equipamentos que assegurem a
manutencao da temperatura;

16) Se existem POPs descritos para todas as etapas operacionais, e se sao
de facil entendimento;

17) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

18) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;



CDS + VELHO CHICO

46 TNy s sounisTRim

19) Se apds a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada,;

20) Se ha registros auditaveis.

11 - ElI 11: Controle de Matéria-Prima, Ingredientes e Material de
Embalagem

a) Descricao e Objetivos

1) Aquisicdo de matérias primas de boa qualidade, devidamente
regulamentadas; proteger os produtos, embalagens e 0s processos de
industrializacdo contra contaminacfes causadas por agentes fisicos,
quimicos ou microbiolégicos que possam alterar a qualidade higiénico
sanitéria requerida pelas boas praticas de fabricagdo; controle de matéria-
prima e ingredientes;

2) Nao devem ser aceitos nenhuma matéria prima ou ingrediente que
contenha parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas, que nao possam ser reduzidas a niveis aceitaveis, pelos
procedimentos normais de classificagcdo ou preparacao ou elaboracdo, assim
como tenham sido transportadas em veiculos inapropriados do ponto de vista
higiénico-sanitario ou de meios de conservacdo ndo condizentes com a
natureza do produto.

3) As matérias primas ou ingredientes recebidos e armazenados nas
dependéncias do estabelecimento deverdo ser mantidos em condi¢cfes que
evitem a sua deterioracdo, proteja-os contra a contaminagédo e reduza as
perdas ao minimo. Devera se assegurar a adequada rotatividade dos
estoques de matérias primas e ingredientes.

4) Por necessidade da manutencdo da sua inocuidade e qualidade, as
matérias primas e os ingredientes devem ter o registro no 6rgdo competente
ou permitam sua identificacéo de origem.

5) O armazenamento deve ser em embalagens fechadas, mantidos em
ambientes predestinados a este uso, de acordo com a natureza do produto.

6) As embalagens dos ingredientes, cujo conteudo foi utilizado parcialmente,
devem ser mantidas fechadas, armazenadas em local adequado.

7) No caso de fracionamento, a empresa deve manter no local a
identificacdo, a forma de uso, data de validade e lote.

8) Devera ser realizado controle de estoque de entrada e saida de todos os
produtos recebidos e utilizados.
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9) No caso de aditivos de uso restrito como nitritos e nitratos, devem ser
armazenados e controlados especificamente, preferencialmente prevendo
analises fisico-quimico das misturas que contenham aditivos, como forma de
seguranca.

10) Documentos relacionados:

10.a.) Cadastro de produtores ou fornecedores;
10.b.) GTA;

10.c.) Boletim Sanitério;

10.d.) Certificado sanitario;

10.e.) Guia de transito;

10.f.) Nota fiscal de origem ou nota de produtor;
10.g.) Laudos de controle de qualidade.

11) Controle de embalagens — O armazenamento das embalagens deve ser
praticado de forma a evitar eventuais contaminacfes. Assim, esse material
deve ser mantido em ambiente limpo, seco e protegido de poeira, insetos,
roedores ou de outros fatores que podem acarretar a contaminagcéo ou
alteracdo por produtos quimicos.

12) As embalagens primarias, ou seja, aguelas que entram em contato direto
com os produtos devem ser tratadas da mesma forma que os produtos
alimentares. Assim as embalagens primarias e secundéarias devem ser
armazenadas em locais distintos.

13) Documentos relacionado:

13.a.) Nota fiscal;

13.b.) Laudos de inocuidade.

b) Procedimentos de verificagcdo do Servi¢co de Inspecao

1) Se todo produto recebido tem origem ou registro no 6rgdo competente;

2) Se toda matéria prima recebida, passa por inspecao e sofre tratamento
adequado através de controles especificos.

3) Se ha controle de estoque;
4) Se ha cadastro de fornecedores;

5) Se as matérias primas foram recebidas em condi¢cdes de transporte
apropriadas;
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6) Se as matérias-primas e produtos sdo recebidos e mantidos em
temperaturas compativeis com a sua natureza (resfriadas, congeladas e
outras) e de forma organizada que permita bons procedimentos de inspecéo;

7) Se os ingredientes sdo manipulados e empregados de acordo com as
instruces de uso na formulacdo aprovada e mantidos no local de preparagéo
do produto em quantidades suficientes ao seu consumo por periodos
restritos;

8) Se o emprego de aditivos de uso restrito e controlado como nitrito é objeto
de controle operacional e documental;

9) Se os ingredientes sdo armazenados em local separado, mantido em
condicdes higiénicas e, se preparados previamente, o suficiente em porcdes
para cada uso;

10) Se no caso de fracionamento, matérias primas e ingredientes sao
controlados, através da identificagdo, a forma de uso, data de validade e lote;

11) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

12) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

13) Se ap6s a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

14) Se ha registros auditaveis.
Xl - El 12: Controle de Temperaturas
a) Descricao e Objetivo

1) Garantir a qualidade e inocuidade dos alimentos através do controle de
temperatura em todas as fases do processo de producédo, desde a recepc¢ao
até a expedicéo.

2) Estabelecimentos Industriais de Leite:

2.a.) Temperatura do de Leite Cru Refrigerado: De 4° a 7°C na
propriedade, dependendo do tipo de equipamento de refrigeracéo).

2.b.) Admite-se o transporte em latdes e em temperatura ambiente desde
que a industria tenha seu projeto aprovado para tal e a matéria prima atenda
os padrdes de qualidade fixadas pela IN MAPA n°76 e 77.

2.c.) Temperatura do leite na recepcéo no estabelecimento industrial:
maximo de 10°C para processamento imediato, ou conforme regulamentos
especificos.
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2.d.) Temperatura/Tempo de Pasteurizacao do leite: Rapida: 72°C a 75°C
durantel5 a 20 segundos.

2.e.) Temperatura de estocagem de leite pasteurizado: méximo 4° C
2.f.) Temperatura de estocagem de derivados lacteos: Conforme RTIQ.
2.9.) Temperatura da salgada: 8 a 10° C

3) Matadouros Frigorifico de Aves:

3.a.) Temperatura/Tempo da agua do tanque de Escaldagem: Entre 50 a
60°C durante 1 a 3 minutos.

3.b.) Temperatura no resfriamento de carcacas e miudos: | - Chiller:
maximo 0 a 4°C no produto a apés maximo de 7°C. Il - Mitdos: 4°C na agua

3.c.) Temperatura de congelamento: maximo de -12° C no produto.
3.d.) Temperatura cortes e desossa: 12 a 16°C no ambiente

3.e.) Temperatura de estocagem de resfriados: 0°C

3.f.) Temperatura de estocagem de congelados: maximo — 18°C

4) Matadouros Frigorifico de bovinos, suinos, entrepostos de carnes e
fabrica de conservas:

4.a.) Temperatura/Tempo agua do tanque de Escaldagem para suinos -
Entre 62 a 72°C durante 2 a 5 minutos

4.b.) Temperatura salas miudos, desossa e embalagem - Maximo 16°C
4.c.) Temperatura da agua dos esterilizadores - minimo de 82,3°C

4.d.) Temperatura das Camaras Frigorificas

| - Camara de resfriamento: - 1 a + 7°C

Il - Tanel de Congelamento: minimo — 25°C

Il - CAmara de Congelamento: maximo —10°C

IV - Camara de sequestro: -1°C a — 7°C

4.e.) Temperatura de recepcado de matéria prima resfriada - Maximo 7°C

4.f) Temperatura de recepcao de matéria prima congelada - Maximo —
12°C

4.9.) Temperatura de salga: 5 a 10°C
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4.h.) Temperatura camara de massa: 0° C
4.i.) Temperatura de resfriamento de cozidos: 0° C
4.j.) Temperatura de cAmara de descongelamento: 5°C

4.k.) Temperatura especifica do processo produtivo: Temperaturas
relativas aos controles de cozimento, defumacéo, maturacdo entre outras
deverdo atender os padrfes de qualidade adotados pela empresa, além do
atendimento aos RTIQs

5) Temperatura estabelecimento de pescados:

5.a.) Temperatura narecepc¢do de pescados de agua salgada: até 4.4°C
5.b.) Temperatura de Pescado fresco em gelo: 0°C

5.c.) Temperatura de congelamento: maximo de - 25

5.d.) Temperatura setor de empanados: maximo +16°C

5.e.) Temperatura de estocagem de congelados: maximo - 18°C

6) Nas planilhas de controle devem constar as temperaturas referéncias,
para faciltar a deteccdo de n&o conformidades. Para temperaturas
especificas, recomenda-se consulta perante legislacdes vigentes de cada
area.

b) Procedimentos de verificacdo do Servigo de Inspecao

1) Se as temperaturas de referéncia para o controle das etapas do processo
sdo fundamentadas em bases técnico-cientificas e dispositivos
regulamentares;

2) Se o estabelecimento esta efetuando e registrando todas as mensuracdes
de temperaturas indispensaveis ao controle do processo em todas as suas
etapas, na frequéncia e no numero previsto do seu Programa,;

3) Se os instrumentos e dispositivos de controle de temperaturas sao
sistematicamente aferidos e calibrados e se ha registros comprobatorios
dessas operacoes;

4) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

5) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

6) Se ap6s a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;
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7) Se ha registros auditaveis.

Xl - El 13. Calibracdo e afericdo de instrumentos de controle de
processo

a) Descricao e Objetivo

1) Evitar o monitoramento impreciso das etapas do processo de producéo,
gerando confiabilidade nos resultados mensurados pelos programas de
autocontrole.

2) Afericdo: Operacdo designada para trazer um instrumento de medicao
para um estado de desempenho ausente de tendéncias e adequado ao uso
pretendido.

3) A afericho é desenvolvida dentro nas atividades de rotina do
estabelecimento, onde os instrumentos de controle do processo (ex.
termdémetros) sao aferidos em espaco de tempo predeterminado e baseados
em padrdo estabelecido. Quando se detecta uma falha no instrumento,
devem ser adotados procedimentos previstos, impedindo o seu uso, a fim de
evitar que a producdo seja monitorada de forma imprecisa. Os registros da
afericdo devem estar disponiveis para a verificagéo oficial.

4) Calibracgédo: a calibragdo é um conjunto de operacfes que estabelecem,
sob condi¢cBes especificadas, a relacdo ente valores indicados por um
instrumento de medicdo e os valores correspondentes aos padrbes
utilizados. E uma ferramenta basica que visa a assegurar a confiabilidade de
um instrumento de medigao.

5) A calibracéo dos instrumentos de controle de processo pode ser realizada,
preferencialmente para o ajuste dos instrumentos aos padrfes referenciais
(standard), servindo de balizamento para a afericdo. A calibracdo nem
sempre é executada nas dependéncias do estabelecimento e as vezes, faz-
se necessario o envio do instrumento para instituicdes especializadas e
credenciadas por organismos oficiais para realizacdo destes servicos.

6) Em qualquer situacéo, a empresa devera manter a disposicao o respectivo
certificado de calibragcdo ao Servigco de Inspecéo.

7) A empresa devera mapear todos 0s instrumentos de controle do
estabelecimento, fornecendo um cédigo individual para o mesmo, identificar
as areas onde se localizam, as respectivas faixas de uso e a frequéncia de
afericao.

8) S&o obrigatdrias a afericdo e calibracdo de instrumentos criticos para o
processo, ou seja, aqueles que direta ou indiretamente mensuram variaveis
que interferem na seguranca alimentar do produto ou mensuram variaveis
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que séo definidas por legislacbes. Exemplos: termdmetros, crioscépio,
balancas, etc.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de Inspecao

1) Se h4d um programa escrito de afericdo e calibracdo dos instrumentos de
controle dos processos que atenda as especificacdes acima;

2) Se o estabelecimento dispde de registros de acompanhamento regular da
afericdo e calibracdo dos instrumentos de controle dos processos e estao
disponiveis para a verificagéo oficial;

3) Se as atividades de calibracdo estdo sendo realizadas em instituicdes
especializadas, credenciadas oficialmente e providas das devidas
certificacdes;

4) Se os instrumentos de controle do processo estdo corretamente
identificados;

5) Avaliar as condic¢8es fisicas de funcionamento dos instrumentos: bateria,
se ha sinais de trincas, rachaduras ou sinais de violagdo do mesmo;

6) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

7) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

8) Se ap6s a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada,;

9) Se ha registros auditaveis.
XIV - El 14: APPCC

Neste item a Inspecédo Oficial tem por objetivo avaliar a implantacdo do
Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
Inicialmente, é preciso conhecer todas as particularidades do Programa,
especifico para cada processo, a forma de monitoramento, os limites e a
frequéncia com que os procedimentos de controle sdo executados.

14.1. Durante a verificagdo Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC
atende as exigéncias da legislacdo. Esta verificacéo inclui:

a) verificagdo do Programa APPCC imediatamente apoOs qualquer
modificagao;

b) verificagcdo dos registros de monitoramento dos PCCs;

c¢) verificagdo da adequacado e aplicacdo das medidas corretivas adotadas
quando ocorrem desvios;
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d) verificacdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;
e) verificacdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC,;
f) observacéo direta e ou mensuragéo do limite critico do PCC,;

g) avaliagdo de resultados de andlises correlacionando-os com padrfes de
inocuidade.

14.1. Procedimentos para identificacdo de nao-conformidade no Programa
APPCC Apés a execucao dos procedimentos de inspecao e a revisao dos
registros, deve ser respondidas as seguintes questdes visando avaliar a
conformidade desse Elemento de Inspecéo.

I — Analise de perigos

a) O estabelecimento realizou a analise de perigos?

b) O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

c) A andlise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

d) A andlise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as
etapas de elaboragao do produto?

e) O resultado da andlise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco
significativo que justifique(m) PCC(s)?

f) O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

g) O estabelecimento realizou a validagcdo do Programa APPCC visando
determinar se o mesmo atende 0s objetivos propostos?

h) Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam
0 monitoramento do(s) PCC(s) e a conformidade com os limites criticos?

i) O estabelecimento dispbe de resultados subsequentes que justifiquem a
adequacao das medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apés a
ocorréncia de desvios?

Il - Monitoramento

a) O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia
que sera usada para monitorar cada PCC visando assegurar a sua
conformidade com limites criticos?

b) Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e
frequéncia previstas no plano APPCC?

Il — Verificagdo
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a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de afericdo e
calibracéo de instrumentos de monitoramento de processos?

b) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observacoes
diretas das atividades de monitoramento e a¢fes corretivas?

c) O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisdo dos
registros gerados e os aplica conforme previsto?

d) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de
verificacdo? e) A calibrac&o dos instrumentos de monitoramento de processo
é realizada na forma prevista no plano?

f) As observacdes geradas pela observagéao direta (“in loco”) sdo realizadas
de acordo com o previsto no Plano APPCC?

g) Os registros gerados no monitoramento (PCCs e seus limites criticos, a
anotacdo de temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no
plano APPCC, a calibracdo de instrumentos, acfes corretivas tomadas, a
verificag8o e dados de identificacdo do produto, incluindo a data e hora da
ocorréncia) sao revisados pelo estabelecimento?

IV - Manutencao dos Registros e Documentos

a) O plano APPCC prevé um sistema de manutencdo dos registros que
documentam o monitoramento dos PCCs?

b) Os registros contemplam os valores e observacdes atualizadas obtidas
durante o monitoramento?

c) O estabelecimento dispbe de embasamento para as decisbes adotadas
durante a analise de perigo?

d) O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasem a
escolha do PCC?

e) Foi identificado PCC visando prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis
aceitaveis?

f) O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para
a definicdo do limite critico?

g) Os documentos de embasamento sao confiaveis?

h) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de
monitoramento prevista no plano APPCC?

i) O estabelecimento dispfe de embasamento que justifique a frequéncia de
verificacao prevista no plano APPCC?
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j) As decisbes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os
documentos de embasamento?

k) Os registros documentam o monitoramento dos PCCs e seus limites
criticos?

) Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores
quantificaveis, nome do produto, lote do abate e data que foram realizados?

m) Os procedimentos e resultados da verificacdo estdo documentados?
n) Ha registro de data e horario em que a verificacao foi realizada?

0) Os procedimentos de afericdo/calibracdo dos instrumentos de
monitoramento séo registrados?

p) Os registros sdo mantidos atendendo aos prazos pré-estabelecidos para
cada tipo de produto (um ano para carne “in natura” e produtos resfriados e
dois anos para congelados, conservas ou produtos estaveis)?

q) Os registros sdo mantidos no estabelecimento por 12 meses?

r) Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos apés 12
meses, os mesmos podem ser disponibilizados em tempo habil?

- Acbes corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A acao corretiva elimina a causa do desvio?

c) A acao corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio?

e) As agdes corretivas asseguram que nenhum produto com risco a saude
publica ou alteracdo chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do
processo?

f) O estabelecimento separa todo os produtos com desvios de processo?

g) O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de processo
ao consumo, revisa os produtos implicados?

h) O estabelecimento adota as acfes necessarias para assegurar que
nenhum produto com risco a salude publica chegue ao consumidor, em
consequéncia de desvios do processo?

i) O Plano APPCC foi reavaliado para incorporacdo do controle de novos
desvios ou outro perigo imprevisto?
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j) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisbes
durante a reavaliagao?

k) O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente?

I) O estabelecimento considerou, na andlise de perigos, alguma modificacdo
significativa ocorrida nas instalacbes, equipamentos ou em relacdo aos
produtos?

m) Ocorreram mudanc¢as que possam comprometer a analise de perigos do
plano APPCC?

n) O estabelecimento revisou o plano em fungédo destas mudancas?

0) Se a reavaliagdo evidenciou que o plano APPCC n&o mais atende a
legislacdo, o mesmo foi modificado imediatamente?

A inspecéo oficial julga o programa inadequado quando:

a) o programa nao reune os requisitos da legislagéo;

b) o estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;
¢) ha falhas na definicdo das medidas preventivas e corretivas;

d) h& falhas na forma prevista para a manutencao dos registros.
14.3. Frequéncia da verificagao

14.3.1 — Verificacdo “in loco” A verificagdo “in loco” dos PCCs deve ser
realizada diariamente, contemplando, no minimo, 10% dos PCCs do
estabelecimento e em todos os turnos de trabalho. O procedimento consiste
da verificagao “in loco” do monitoramento do PCC e registros dos achados
para posterior comparacdo com o0s registros de monitoramento do
estabelecimento. Os horarios em que séo realizadas as verificacbes devem
ser alternados, evitando-se horarios prefixados. No caso do abate de
bovinos, a verificacdo do PCC relativo a revisdo das carcacgas, visando
identificar contaminacdo gastrintestinal, deve ser realizada diariamente
independente de sorteio.

14.3.2. Verificagcdo documental e realizada mensalmente. A verificacdo
documental consiste da revisdo de todos os registros do APPCC do
estabelecimento, incluindo o préprio Plano e os registros gerados no periodo.
Este procedimento tem por objetivo avaliar a implementagcdo do programa
pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os procedimentos de
monitoramento, verificagdo, manutencado dos registros, documentos e acdes
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados
pelo estabelecimento.
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XV - El 15: Controle de qualidade através de analises laboratoriais
a) Descricado e Objetivo

1) Verificagdo da inocuidade e legitimidade do produto final, confirmando o
disposto na legislacéo e o atendimento aos programas de autocontrole.

2) No programa de controle de andlises laboratoriais devem constar os planos
de amostragem para analises fisico-quimicas - FQ e microbiolégicas - MB,
respeitando o disposto na legislagdo nacional (RTIQs ou RDC 12 ANVISA,
RP — Registro de Produto, e IN 62/2011-MAPA), contemplando para cada um
dos produtos elaborados as frequéncias e as pesquisas a serem realizadas,
de maneira que a industria consiga garantir a inocuidade e a qualidade dos
mesmos.

3) A empresa podera realizar o programa de acordo com o volume de
producao de cada tipo de produto, sendo aceitavel:

3.a.) 1 a 10 produtos industrializados analise Fisico Quimica e Micro
Bioldgica de 3(um) produto por més, sempre de produtos diferentes, para
estabelecimentos que possua até 5 produtos seguir a frequéncia determinada
em legislacéo.

3.b.) 11 a 25 produtos industrializados andlise Fisico Quimica e Micro
Bioldgica de 4 (dois) produtos por més, sempre de produtos diferentes.

3.c.) 26 a 40 produtos industrializados analise Fisico Quimica e Micro
Bioldgica de 5 (trés) produtos por més, sempre de produtos diferentes.

3.d.) Mais de 40 produtos industrializados analise Fisico Quimica e Micro
Bioldgica de 6 (quatro) produtos por més, sempre de produtos diferentes.

4) Estabelecimentos que industrializam mais de 01 (um) produto devem
encaminhar de forma intercalada, de forma que todos os produtos sejam
analisados.

5) A andlise fisico quimica tem por objetivo obter o padrao tecnolégico do
produto, conforme regulamentos técnicos e registro de produtos.

6) Casos especificos como cortes de carne in natura, leite de envase, mel e
pescados, poderdo ser reavaliados de acordo com a especificidade ou
sazonalidade dos produtos.

7) As amostras fiscais coletadas pelo Servigco de Inspecdo ndo devem ser
contabilizadas no programa de controle de qualidade da empresa.
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8) No caso de industrias que tenham laboratério em atividade, o mesmo
deverd possuir descrito e implantado, um programa de Boas Praticas
Laboratoriais (BPL), e analises de controle em laboratério terceirizado de
forma a validar os resultados obtidos.

9) Todas as outras formas de controle de qualidade que serao realizadas pela
empresa, devem ser descritas, controladas, identificadas e registradas como,
por exemplo: teste de prateleira, avaliagcdo sensorial, etc.

b) Procedimentos de verificacdo do Servico de inspecao:

1) Se a empresa realiza controle de qualidade através de analises
laboratoriais e outros métodos descritos no programa,

2) Se a empresa cumpre 0 cronograma proposto;
3) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

4) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

5) Se ap6s a tomada de acgbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada.

6) Se ha registros auditaveis.
XVI - El 16: Controle de Formulacao, combate a fraude e Recall:
a) Descricado e Objetivo

1) O controle de formulacdo tem por objetivo a inocuidade, conformidade e
a prevencao a fraude econémica.

2) A industria deve possuir um programa de controle de formulagdes que
atenda a legislacdo vigente, contemplando registros, medidas preventivas e
corretivas, a fim de evitar que seus produtos estejam sendo elaborados em
desacordo com a formulagéo aprovada.

3) Deverd também ser estabelecido o monitoramento laboratorial para os
parametros estabelecidos pela legislacao.

4) Devem constar no programa de controle de formulagdo as formas e
quantidades, bem como os destinos de cada um dos ingredientes utilizados
em seu processo produtivo.

5) Os Controles de matéria-prima, ingredientes e formulacdo devem ser
condizentes, isto é, possibilitar o controle de utilizacao dos ingredientes nos
produtos e dos estoques.
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6) Para controle de fraude econdmica, além dos controles de formulacéo,
devem ser previstos também o PPCAAP (Programa de Prevencao e Combate
a Adicdo de Agua em Produtos) para frangos, controle de peso para
pescados glaciados e as analises de recepcao do leite in natura.

7) O sistema de Recall deve estabelecer a rastreabilidade de lotes, a forma
de comunicacgdo e a destinacéo de produtos.

b) Procedimentos de verificagdo do Servico de Inspecao

1) Se a empresa possui autorizagdo para fabricacéo e registro dos produtos
fabricados;

2) Se possui portfélio para cada produto fabricado, contendo todos os
ingredientes utilizados com a respectivas quantidades utilizadas e seu
processo produtivo;

3) Se a empresa realiza analises de controle de qualidade, no que se refere
a controle de fraudes e pesquisas de conservantes ou similares, visando o
atendimento aos Padrdes de Identidade e Qualidade — PIQs;

4) Se o sistema de Recall possui rastreabilidade de lotes, forma de
comunicacao e destinacao de produtos eficientes;

5) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

6) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

7) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada;

8) Se ha registros auditaveis.
XVII - ElI 17: Controle de expedicao
a) Descricao e Objetivo

1) Garantir a expedicdo de produtos regulares, com qualidade do ponto de
vista higiénico-sanitario e documental.

2) Este elemento de inspecado é a ultima fase do processo e, portanto, a
garantia da expedicdo ao mercado consumidor ou estabelecimentos de
terceiros de produtos que tenham a qualidade preconizada por este Servico
de Inspecgéo.

3) Devem ser reavaliados: condicbes de transporte, de integridade de
embalagens, de conformidade de rotulagem, de destinacdo de lotes e
rastreabilidade e da documentagdo acompanhante.
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4) - Documentos relacionados:
| - Veiculo

Il - Nota fiscal

Il - Guia de transito

IV - Certificado sanitario

V - outros.

b) Procedimentos de verificacdo do Servi¢co de Inspecéo

1) Se o transporte é adequado do ponto de vista higiénico e de
armazenamento para os produtos expedidos;

2) Se as embalagens estao integras;

3) Se os rotulos estéo corretos;

4) Se existe documentacao de rastreabilidade dos produtos;

5) Se a documentagdo acompanhante satisfaz a necessidade;
6) Se 0 monitoramento é realizado conforme programa descrito;

7) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

8) Se apls a tomada de acbes corretivas, a eficacia das mesmas foi
verificada,;

9) Se ha registros auditaveis.
XVIII - EI 18: Bem Estar Animal
a) - Descricéo e Objetivo

1) Estabelecer e padronizar procedimentos para garantir o bem estar animal
e o abate humanitario, desde o transporte até a sangria.

2) Deverao ser descritos neste elemento de inspecao:

2.a.) Os cuidados realizados no transporte dos animais da propriedade até o
local de abate.

2.b.) Permanéncia dos animais no recinto de espera, obedecendo o jejum
hidrico no tempo adequado e ndo superior ao descrito em legislacao.

2.c.) Manejo: o conjunto de operacdes de movimentacdo que devera ser
realizada com o minimo de excitagdo e desconforto, proibindo-se qualquer
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ato ou uso de instrumentos agressivos a integridade fisica dos animais ou
provoque reacdes de aflicao.

2.d.) Contencéo: aplicacdo de um determinado meio fisico a um animal ou
qualquer processo destinado a limitar os seus movimentos para uma
insensibilizacéo eficaz.

2.e.) Insensibilizacdo: processo aplicado ao animal para proporcionar
rapidamente um estado de insensibilidade mantendo as func¢des vitais até a
sangria.

b) Procedimentos de verificagdo do Servi¢co de Inspecéo
1) Se o transporte é adequado do ponto de vista do bem estar animal,

2) Se existe rota adequada durante o trajeto e se ha previsao de paradas
para avaliacdo do desconforto térmico dos animais, se for o caso;

3) Se o descarregamento dos animais € realizado através de manejo
adequado;

4) Se a conducao dos animais é realizada através de manejo adequado;

5) Se o método de contencéo é eficaz, sem prejuizo das condigdes de bem
estar animal;

6) Se o método de insensibilizacdo é eficiente e condiz com as normativas
vigentes.

7) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

8) Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

9) Se ap6s a tomada de acbes corretivas, a efichcia das mesmas foi
verificada;

10) Se ha registros auditaveis.

4.1.5 - Autuacgéo e Aplicagéo de Penalidades

Secdo | - Das Disposi¢ces Gerais

Art. 148- As infragbes ao presente Regulamento serdo punidas
administrativamente, sem prejuizo das responsabilidades civis e criminais
cabiveis.

Art. 149- Considera-se infragdo a desobediéncia ou inobservancia aos
preceitos dispostos neste Regulamento e na legislacdo especifica destinada
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a preservar a inocuidade, qualidade e integridade dos produtos, a salude e os

interesses do consumidor.

Art. 150- Constituem-se também infragdes:

| - os atos que procurem embaracar a acdo dos servidores do SIM no
exercicio de suas fung¢des, visando dificultar, retardar, impedir, restringir ou
burlar os trabalhos de fiscalizacéo;

Il - acBes ou tentativa de desacato, intimidacdo, ameaca, agressdo ou
suborno aos servidores do SIM em razéo do exercicio de suas funcdes;

Il - a desobediéncia a qualquer das exigéncias sanitarias em relacdo ao
funcionamento e higiene de equipamentos, utensilios e dependéncias, bem
como dos trabalhos de manipulacdo e preparo de matérias-primas e
produtos;

IV - produzir em desacordo com os Regulamentos técnicos especificos ou
com os processos de fabricacdo aprovados pelo SIM,;

V - utilizar rétulos em desacordo com a legislacdo especifica ou que néo
estejam aprovados pelo SIM;

VI - alterar ou fraudar, seja por adulteragcéo ou falsificacdo, qualquer produto
Oou matéria-prima;

VIl - manter matéria-prima, ingredientes ou produtos armazenados em
condi¢des inadequadas;

VIl - utilizar, transportar, armazenar ou comercializar matéria-prima ou
produto desprovido de comprovacao de sua procedéncia;

IX - utilizar produtos com prazo de validade vencido;

X - elaborar ou comercializar produtos que representem risco a salde publica
Ou gque sejam improprios ao consumo;

Xl - utilizar matérias-primas, produtos condenados ou procedentes de
animais ndo inspecionados;

XII - utilizar processo, substancia ou aditivos em desacordo com esse
Regulamento ou com legislagao especifica;

Xl - construir, ampliar ou reformar as instalagdes sem a prévia autorizacao
do SIM;
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X1V - utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, produto ou
matéria-prima apreendidos pelos servidores do SIM e estando o
estabelecimento como fiel depositario deste produto;

XV - prestar ou apresentar informacgdes, declara¢cfes ou documentos falsos
ou inexatos perante a entidade fiscalizadora, referente a quantidade,
qualidade e procedéncia das matérias-primas, ingredientes e produtos ou
qualquer sonegacédo de informacgéo que seja feita sobre assunto que, direta
ou indiretamente, interesse as atividades da inspec¢éo e ao consumidor;

XVI - ndo cumprimento dos prazos determinados pelo estabelecimento em
seus programas de autocontrole, bem como nos documentos expedidos ao

SIM, em atendimento a intimagéao, notificacdo ou solicitacao oficial.

Art. 151- As acOes fiscais a serem aplicadas por servidores do SIM na
constatacao de irregularidades, durante a realizagdo das inspecdes previstas
neste Regulamento, sem prejuizo das demais acdes fiscais definidas em
legislacao especifica, constardo de apreenséo ou condenacéo e inutilizacdo
das matérias-primas e produtos, notificacdo, interdicdo parcial ou total de
equipamentos, instalacdes ou linhas, suspenséo temporaria das atividades
do estabelecimento, do registro de produtos e autuagao.

Art. 152- Sempre que houver indicio ou evidéncia que um produto de origem
animal constitui um risco a saude ou aos interesses do consumidor, o SIM,
cautelarmente, adotara um regime especial de fiscalizacédo, podendo adotar
as seguintes medidas, isolada ou cumulativamente:

| - interdic&o total ou parcial do estabelecimento;

Il - revisdo dos programas de monitoramento da qualidade das matérias
primas e produtos, submetendo-os a aprovacgao do SIM;

Il - realizacdo de andlises prévias dos lotes produzidos, assim como dos lotes
em estoque, em laboratérios credenciados, para liberagdo ao comércio;

IV - adocdo de outras medidas julgadas necessarias.

Paragrafo unico- Nos casos de reincidéncia do estabelecimento no regime
especial de fiscalizacdo, o SIM podera suspender ou cancelar o registro dos
produtos envolvidos ou adotar outras medidas julgadas necessarias.

Art. 153- Para efeito de apreensdao ou condenacgao, além dos casos

especificos previstos neste Regulamento, consideram-se impréprios para o
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consumo, no todo ou em parte, as matérias-primas ou produtos de origem
animal:

| - que forem clandestinos ou elaborados em estabelecimentos néo
registrados;

Il - que se apresentem danificados por umidade ou fermentacdo, rancosos,
com indicios de presenca de fungos, com caracteristicas fisicas ou sensoriais
anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco cuidado
na manipulacéo, elaboragao, preparo, conservag¢ao ou acondicionamento;

Il - que se apresentem alterados ou fraudados, seja por adulteracdo ou
falsificagao;

IV - que contiverem substancias téxicas, venenosas ou nocivas a saude,
incluindo compostos radioativos ou patégenos em niveis acima dos limites
permitidos em legislacéo especifica;

V - que, por qualquer motivo, se revelem inadequados aos fins a que se
destinam;

VI - que estiverem sendo transportados fora das condi¢gdes exigidas.
Paragrafo unico- Nos casos descritos neste artigo, independentemente de
quaisquer outras penalidades que couberem, tais como multas, suspensao
das atividades do estabelecimento ou cancelamento de registro, sera
adotado o seguinte critério:

| - nos casos de apreenséao, apos reinspecdo completa, podera ser autorizado
0 aproveitamento condicional que couber, para alimentacdo humana ou
animal, a critério da Inspecéo Local;

Il - nos casos de condenacao, podera ser permitido o aproveitamento das
matérias-primas e produtos para fins ndo comestiveis, a critério da Inspecao
Local.

Art. 154- Além dos casos especificos previstos neste Regulamento, sdo
considerados matérias-primas ou produtos fraudados aqueles que

apresentarem alteragdes, adulteracdes ou falsificagoes.

§ 1° S&o considerados alterados as matérias-primas e produtos que
apresentem modificacdes espontdneas ou propositais de natureza fisica,
quimica ou bioldgica, decorrentes de tratamento tecnolégico inadequado, por

negligéncia ou por falta de conhecimento da legislacdo pertinente, que
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alterem suas caracteristicas sensoriais, sua composicdo intrinseca,

comprometendo seu valor nutritivo e até mesmo a sua inocuidade.

§ 2°- S0 considerados adulterados:

| - as matérias-primas e produtos que tenham sido privados, parcial ou
totalmente, de seus elementos Uteis ou caracteristicos, porque foram ou néo
substituidos por outros inertes ou estranhos;

Il - as matérias-primas e produtos a que tenham sido adicionadas substancias
de qualquer natureza, com o objetivo de dissimular ou ocultar alteracdes,
deficiéncias de qualidade da matéria-prima ou defeitos na elaboracao, ou
ainda aumentar o volume ou peso do produto;

Il - os produtos em que, na sua manipulacdo ou elaboracdo, tenha sido
empregada matéria-prima imprépria ou de qualidade inferior;

IV - os produtos em que tenha sido empregada substancia de qualquer
qualidade, tipo ou espécie diferente daquelas expressas na formulacao
original, conforme memorial descritivo ou sem prévia autorizagéo do SIM;

V - os produtos cuja adulteragéo tenha ocorrido na data de fabricacdo, data
ou prazo de validade.

§ 3°- Sao considerados falsificados:

| - os produtos elaborados, preparados e expostos ao consumo, com forma,
caracteres e rotulagem que sejam de privilégio ou exclusividade de outrem,
sem que seus legitimos proprietarios tenham dado autorizagao;

Il - os produtos em que forem usadas denominac0des diferentes das previstas
nas legislacdes ou regulamentos especificos;

Il - os produtos que tenham sido elaborados, preparados e expostos ao
consumo com a aparéncia e as caracteristicas gerais de um produto legitimo
e se denomine como este, sem sé-lo.

Art. 155- O Médico Veterinario Oficial, apOs proceder a apreensao, devera:

| - quando couber, nomear fiel depositario, caso os produtos de origem animal
ndo oferecam risco e o proprietario ou responsavel indique local ao seu
adequado armazenamento e conservagao;

Il - determinar e acompanhar a condenacdo e destruicdo dos produtos de

origem animal quando:
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a) ndo forem tempestivamente efetivadas as medidas de inspecdo ou de
fiscalizacdo determinadas pela autoridade administrativa competente;

b) sua precariedade higiénico-sanitaria contraindicar ou impossibilitar a
adequada manutencdo ou expuser a risco direto ou indireto a incolumidade
publica;

C) o proprietario ou responsavel ndo indicar fiel depositario ou local adequado
para armazenamento e conservacao para a guarda dos produtos de origem
animal apreendidos até a conclusiva apuracdo de seu estado higiénico-
sanitario ou término do processo administrativo.

Art. 156- O SIM podera nomear fiel depositario para a guarda dos produtos
de origem animal apreendidos, avaliadas as circunstancias e condi¢des a sua
manutencao até a conclusiva apuracédo de seu estado higiénico sanitario ou

término do processo administrativo.

Secao Il - Das Infracdes e Sancdes Administrativas e Pecuniarias
Art. 157- As sancdes, a serem aplicadas pela Inspecao terdo natureza
pecuniéria ou consistirdo em obrigacéo de fazer ou de néo fazer, assegurado

o direito a ampla defesa.

Art. 158- Sem prejuizo da responsabilidade penal cabivel, a infracdo de
dispositivos do presente Regulamento, de legislacao especifica e instrucées
que venham a ser expedidas, considerada a sua natureza e gravidade,
acarretara, isolada ou cumulativamente, as seguintes sancdes:

| - adverténcia, quando o infrator for primario e ndo se verificar circunstancia
agravante;

Il - multas, nos casos de reincidéncia, ou quando se verificar a ocorréncia de
circunstancia agravante:

a) multa de R$ 150 a R$ 500,00 para infragfes leves;

b) multa de R$ 501,00 a R$ 3.000,00 para infracbes moderadas;

¢) multa de R$ 3.001,00 a R$ 8.000,00 para infragcOes graves;

d) multa de R$ 8.001,00 a R$ 12.000,00 para infragdes muito graves;

e) multa de R$ 12.001,00 a R$ 15.000,00 para infracbes gravissimas;

Il - apreensdo da matéria-prima, dos produto, subprodutos e derivados de

origem animal, quando houver indicios de que nao apresentam condicfes
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higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou forem
adulterados;

IV - condenacéo e inutilizacdo da matéria-prima, dos produto ou subproduto
ou derivado de produto de origem animal, quando constatado condi¢ces
higiénico-sanitarias inadequadas ao fim a que se destinam ou forem
adulteradas;

V - suspenséao da atividade que cause risco ou ameacga a saude, constatacao
da fraude ou no caso de embaraco a acao fiscalizadora;

VI - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infragdo consistir
na alteracdo, adulteracao ou falsificacdo habitual do produto ou se verificar,
mediante inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a
insuficiéncia de condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas;

VIl - cancelamento de registro do estabelecimento ou do produto junto ao
orgao de inspecéo e fiscalizacdo de produtos de origem animal.

8 1°- As multas previstas neste artigo serdo agravadas até o grau maximo,
nos casos de artificio, ardil, simulagdo, desacato, embarago ou resisténcia a
acao fiscal, levando-se em contas circunstancias agravantes.

§ 2°- As penalidades previstas nos incisos V e VI deste artigo poderao ser
revogadas apdés o atendimento das exigéncias que motivaram a sua
aplicacao.

§ 3° O cancelamento do registro ocorrerd quando a interdicdo do
estabelecimento ultrapassar o periodo de 12 (doze) meses.

8 4°- Os valores das multas previstos no inciso Il deste artigo serado ajustados
anualmente, até o limite da variacdo do indice de Precos ao Consumidor
Amplo - IPCA, apurado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica -
IBGE.

Art. 159- Para a imposicéo da pena, serdo observados:

| - a gravidade do fato, tendo em vista as suas consequéncias a salde ou a
economia publicas;

Il - a clandestinidade da atividade e as condi¢cfes higiénicas, sanitarias e
tecnoldgicas dos produtos;

Il - os antecedentes e a conduta do infrator, quanto a observancia das
normas sanitarias.

Art. 160- Sdo consideradas circunstancias agravantes:
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| - ter o infrator cometido a infragdo, visando a obtencao de qualquer tipo de
vantagem para si ou para outrem;

Il - se, tendo conhecimento de ato lesivo a salde publica, o infrator deixar de
tomar as providéncias legais, para evita-lo;

Il - ter o infrator coagido outrem para a execucédo material da infracéo;

IV - ter a infragdo consequéncia danosa para a saude ou a economia
publicas;

V - ter o infrator colocado obstaculo ou embaraco a acédo da fiscalizacdo ou
inspecao;

VI - ter o infrator agido com dolo ou ma-fé;

VIl - o descumprimento das obrigacdes do fiel depositario;

VIII - ter o infrator dificultado, embaracado, burlado ou impedido a acéo
fiscalizatéria ou de inspecao dos servidores oficiais do SIM.

Art. 161 - Havendo concurso de circunstancias agravantes, a aplicacdo da
pena sera considerada em razédo das que sejam preponderantes.

Art. 162- Para os efeitos deste Regulamento, considera-se reincidéncia o
cometimento de nova infracdo, depois de esgotadas as instancias recursais,
antes de decorrido o periodo de 02 (dois) anos.
Art. 163- Quando a mesma infracdo for objeto de enquadramento em mais
de um dispositivo legal, prevalecera, para efeito de punicdo, o
enguadramento mais gravoso.
Art. 164- A pena de multa sera aplicada as pessoas fisicas ou juridicas,
quando se verificar a ocorréncia de circunstancia agravante, nos seguintes
casos e intervalos:

| - de R$ 150,00 a R$ 500,00 para infracdes consideradas leves, quando:

a) manipularem produtos de origem animal sem a utilizagdo de equipamentos
adequados;

b) operarem em instalagcdes inadequadas a elaboragdo higi€énica dos
produtos de origem animal;

c¢) utilizarem equipamentos, materiais ou utensilios de uso proibido no manejo
de animais destinados ao abate;

d) nédo tiverem implantado Programa de Autocontrole, inclusive BPF e PPHO;
€) nao disponibilizarem aos funcionarios uniformes limpos ou completos, EPI

e utensilios;
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f) permitirem que funcionarios uniformizados inadequadamente trabalhem
com produtos de origem animal;

g) permitirem o acesso as instalacdes onde se processam produtos de origem
animal, de pessoas, que sob o0 aspecto higiénico encontram-se
inadequadamente trajadas, pessoas estranhas as atividades, pessoas
portadoras de doencas infectocontagiosas ou que apresentam ferimentos;
h) permitirem, nas areas onde se processam o0s alimentos, qualquer ato
potencialmente capaz de contamina-los, tais como comer, fumar, cuspir ou
outras praticas anti-higiénicas;

i) utilizarem, nas areas de manipulacdo dos alimentos, procedimentos ou
substancias odorantes ou desodorizantes, em qualquer de suas formas;

j) ndo identificarem, através de rétulo, no qual conste conteltdo, finalidade e
toxicidade, ou ndo armazenarem em dependéncias anexas ou em armarios
trancados, praguicidas, solventes ou outros produtos ou substancias toxicas
capazes de contaminar a matéria-prima, alimentos processados e utensilios
ou equipamentos utilizados;

k) ndo apresentarem documentos relacionados a renovacdo do registro no
SIM, ou quando solicitado pela mesma,;

I) ndo encaminharem, no prazo determinado, ou ndo entregarem, quando
solicitado, relatérios, mapas ou qualquer outro documento;

m) nao fornecer mensalmente ao SIM, os dados referentes ao més anterior,
de interesse na avaliacdo da producdo, matérias-primas, industrializacao,
transporte e comercializacdo de produtos de origem animal, bem como uma
cOpia da guia de recolhimento das taxas obrigatorias quitadas;

Il - de R$ 501,00 a R$ 3.000,00 para infragcdes consideradas moderadas,
quando

a) nao respeitarem o periodo minimo de descanso, jejum e dieta hidrica
antecedendo a matanca dos animais;

b) ndo afastarem imediatamente das atividades e instalagcbes os
trabalhadores que apresentam lesfes ou sintomas de doencas ou infec¢des,
ainda que somente suspeitas, capazes de contaminar os alimentos ou
materiais utilizados bem como, ndo adotarem medidas eficazes para evitar a

contaminacao;



CDS + VELHO CHICO

70 EE Ty +ros visreamos

C) recepcionarem ou mantiverem, em suas instalagdes, matéria-prima ou
ingrediente contendo parasitos, microrganismos patogénicos ou substancias
toxicas, decompostas ou estranhas e que ndo possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis pelos procedimentos normais de preparacéo ou elaboracéo;

d) utilizarem matérias-primas no processamento dos produtos de origem
animal em desacordo as normas e procedimentos técnicos sanitarios;

e) ndo promoverem a limpeza, higienizacdo e sanitizagdo dos equipamentos,
utensilios e instalacdes e desinfec¢cdo quando necessario;

f) ndo armazenarem adequadamente nas instalacfes as matérias-primas, 0s
ingredientes ou os produtos de origem animal acabados, de modo a evitar
sua contaminacao ou deterioracao;

g) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em
condi¢cdes inadequadas de acondicionamento, higiene ou conservacao,
assim potencialmente capazes de contamina-los ou deteriora-los;

h) transportarem matérias-primas ou produtos de origem animal em veiculos
ndo apropriados ao tipo do produto;

i) transportarem produtos de origem animal embalados, acondicionados e
rotulados em desacordo a legislacao vigente;

j) embalarem indevida, impropria ou inadequadamente produtos de origem
animal,

k) ndo cumprirem os prazos fixados pelo Médico Veterinario Oficial
responsavel pelo estabelecimento quanto a implantacdo de medidas ou
procedimentos para o saneamento das irregularidades apuradas;

[) ndo manterem arquivada, no estabelecimento, documentacao pertinente as
atividades de inspecéo por periodo nao inferior a 05 (cinco) anos;

m) utilizarem as instala¢des, equipamentos ou utensilios para outros fins que
nao aqueles previamente estabelecidos e aprovados pelo SIM;

n) permitirem o acesso de animais domésticos aos locais onde se encontram
matérias-primas, material de envase, alimentos terminados ou a qualquer
dependéncia da area industrial,

0) ndo implantarem controle de pragas;

p) manipularem ou permitirem a manipulagdo de residuos de forma
potencialmente capaz de contaminar os alimentos e produtos origem animal

beneficiados ou nao;
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[l - R$ 3.001,00 a R$ 8.000,00 para infragBes consideradas graves, quando:
a) reutilizarem, reaproveitarem ou promoverem o0 segundo uso de
embalagens para acondicionar produtos de origem animal;

b) n&do mantiverem, a disposic¢do da inspec¢ao ou fiscalizagdo, por um periodo
nao inferior a 05 (cinco) anos, os resultados das andlises laboratoriais de
autocontrole;

c) ndo mantiverem, a disposicdo da inspecdo ou fiscalizagdo, registros
relacionados a elaboracdo, producdo, armazenagem ou manutencdo e
distribuicdo adequada e higiénica da matéria-prima, dos ingredientes e dos
produtos de origem animal;

d) nado dispuserem de instrumentos, equipamentos ou meios necessarios a
realizacdo dos exames que assegurem a qualidade dos produtos de origem
animal ou que ndo promoverem a realizacdo dos exames solicitados pelo
SIM;

e) utilizarem matérias-primas nao inspecionadas ou qualquer outro produto
ou ingrediente inadequado a fabricac&o de produtos de origem animal;

f) realizarem transito intermunicipal de produtos de origem animal sem
estarem registradas no 6rgdo ou entidade competente;

g) utilizarem roétulos inadequados, ndo registrados ou em desacordo ao
aprovado pelo SIM, bem como expedirem produtos desprovidos de rétulos;
h) empregarem método de abate n&o autorizado pelo SIM;

i) promoverem medidas de erradicacdo de pragas nas dependéncias
industriais por meio do uso nao autorizado ou n&o supervisionado de
produtos ou agentes quimicos ou bioldgicos;

j) ameacar, intimidar ou retirar auxiliar de inspecdo de qualquer de suas
funcdes, ainda que temporariamente sem prévia concordancia do Médico
Veterinario Oficial responséavel pelo estabelecimento;

IV - R$ 8.001,00 a R$ 12.000,00 para infracdes consideradas muito graves,
quando:

a) promoverem, sem prévia autorizagcdo do SIM, a ampliacdo, reforma ou
construcao nas instalacdes ou na area industrial;

b) abaterem animais na auséncia de Médico Veterinario Oficial responséavel

pela inspecéo;
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¢) nao notificarem imediatamente ao SIM a existéncia, ainda que suspeita, de
sintomas indicativos de enfermidades de interesse a preservacao da salude
publica ou a defesa sanitaria nos animais destinados ao abate ou a producao
de matérias-primas;

d) ndo sacrificarem animais condenados na inspecdo ante mortem ou ndo
promoverem a devida destinacdo das carcacas ou de suas partes
condenadas;

e) ndo darem a devida destinacdo aos produtos condenados;

f) fizerem wuso desautorizado de embalagens ou carimbos de
estabelecimentos registrados;

g) hdo manterem, em depdsito, nem proverem a guarda e integridade dos
produtos descritos no Termo de Fiel Depositario;

V - R$ 12.001,00 a R$ 15.000,00 para infracbes consideradas gravissimas,
quando:

a) impedirem, dificultarem, embaracarem ou constrangerem, por qualquer
meio ou forma, as acOes de inspecdo e de fiscalizacdo dos servidores
publicos oficiais do SIM no desempenho das atividades de que trata este
Regulamento e legislacao especifica;

b) adulterarem, fraudarem ou falsificarem matéria-prima, produtos de origem
animal ou materiais e ingredientes a eles acrescidos, bem como rétulos,
embalagens ou carimbos;

C) transportarem ou comercializarem carcacas desprovidas do carimbo oficial
da inspecéo;

d) cederem rétulo, embalagens ou carimbo de estabelecimento registrado a
terceiros, sem autorizacéo do SIM;

e) desenvolverem, sem autorizacdo do SIM, atividades nas quais estdo
suspensos ou interditados;

f) utilizarem, sem autorizacédo do SIM, maquinas, equipamentos ou utensilios
interditados;

g) utilizarem ou derem destinacdo diversa do que foi determinado pela
Inspecdo Local aos produtos de origem animal, matéria-prima ou qualquer
outro componente interditado, apreendido ou condenado;

h) desenvolverem atividades n&o pertinentes a sua classificacdo de registro
no SIM;
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i) envolverem comprovadas condutas especificadas na Legislacdo Penal
como desacato, resisténcia, corrup¢do, ameaca ou agressao.

Paragrafo Unico- Quando a mesma conduta infringente for passivel de multa
em mais de um dispositivo deste Regulamento, prevalecera o
enguadramento no item mais gravoso.

Art. 165- Nos casos de reincidéncia, sera aplicada a multa em dobro com
base na cobrada anteriormente.

Secao Il - Do Processo Administrativo

Art. 166- Para fins deste Regulamento, sdo considerados documentos
decorrentes do processo de fiscalizacdo, além de outros que vierem a ser
instituidos:

| - Auto de Apreensao;

Il - Termo de Inutilizacao;

Il - Termo de Colheita de Amostra;

IV - Auto de Fiel Depositario;

V - Auto de Interdicao;

VI - Auto de Infrac&o; VII - Termo de Notificagao;

VIII - Termo de Desinterdicéao;

IX - Termo de Revelia.

8§ 1°- Auto de Apreensdo é o documento habil para reter matéria-prima,
produtos, insumos, roétulos, embalagens e outros materiais pelo tempo
necessario as averiguacgoes indicadas e para procedimentos administrativos.
8§ 2°- Termo de Inutilizacao é o documento habil a descricdo da providéncia e
destino adotados, tais como condenacgéo ou inutilizacdo da matéria prima,
produto, insumo, rétulo, embalagem ou outros materiais apreendidos.

8§ 3°- Termo de Colheita de Amostra € o documento que formaliza a colheita
de amostras para fins de analise laboratorial.

§ 4°- Auto de Fiel Depositario € o documento habil que nomeia o detentor da
matéria-prima, produto ou rotulos, para responder pela sua guarda, até
ulterior deliberacéo.

§ 5°- Auto de Interdicdo € o documento habil para interromper, parcial ou
totalmente, as atividades de um equipamento, secdo ou estabelecimento

quando foi constatada a inexisténcia de condi¢cdes higiénico-sanitarias
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adequadas e nos casos de adulteragbes ou falsificagbes habituais do
produto.

8 6°- Auto de Infracdo € o documento habil para a autoridade fiscalizadora
autuar pessoa fisica ou juridica quando constatada a violagdo de normas
constantes neste Regulamento ou em legislagdo especifica, referente a
inspecdo de produtos de origem animal, que dara inicio ao processo
administrativo de apuracdo de infragbes, que conterd o0s seguintes
elementos:

| - nome e qualificagédo do autuado;

Il - local, data e hora da sua lavratura;

Il - descricéo do fato;

IV - dispositivo legal ou regulamentar infringido;

V - prazo de defesa,;

VI - assinatura e identificacdo do técnico ou agente de inspecdo ou
fiscalizacao;

VIl - assinatura do autuado ou, em caso de recusa ou impossibilidade, de
testemunha da autuacgao.

§ 7°- Termo de Notificagdo € o documento habil a ser lavrado para cientificar
o infrator, quando houver a aplicagcéo da pena de adverténcia.

§ 8°-Termo de Desinterdicdo é o documento habil a ser lavrado para tornar
sem efeito o Auto de Interdigao.

8 9°- Termo de Revelia é o documento que comprova a auséncia de defesa,
dentro do prazo legal.

Art. 167- O descumprimento das disposicfes deste Regulamento e da
legislacao especifica sera apurado em processo administrativo devidamente
instruido, iniciado com a lavratura de qualquer um dos documentos listados
no art. 166 deste Regulamento, observados os ritos e prazos aqui fixados.
Paragrafo Unico- O processo sera formalizado em ordem cronolégica direta,
devendo ter todas as suas folhas numeradas e rubricadas.

Art. 168 - Os documentos decorrentes do processo de fiscalizacdo deverao
ser claros e precisos, sem entrelinhas, rasuras, emendas ou omissdes, sob
pena de invalidade.

Art. 169 - A assinatura no Auto de Infragdo por parte do autuado, ao receber

cOpia do mesmo, constitui recibo de notificacéo.
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8 1°- Em caso de recusa do autuado em assinar o Auto de Infragéo, o agente
autuante consignara o fato nos autos, remetendo-os ao autuado, por via
postal, com Aviso de Recebimento - AR ou outro procedimento equivalente.

§ 2°- Quando nédo conseguido localizar o infrator pelos meios descritos no §
1° deste artigo, sera utilizado o edital.

§ 3°- O edital devera ser publicado no Diéario Oficial ou em jornal de grande
circulagao.

Art. 170- A defesa devera ser apresentada, por escrito, no prazo de 15
(quinze) dias, contados da data do recebimento do Auto de Infragao, e julgado
pela Inspecéo do SIM, devendo ser anexada ao processo administrativo.

§ 1°- No caso de comunicacédo por edital, o prazo sera de 15 (quinze) dias
contados a partir da sua publicacéo.

§ 2°- Decorrido o prazo sem que seja apresentada a defesa, o autuado sera
considerado revel, devendo ser juntado ao processo administrativo o termo
de revelia.

§ 3°- Decorrido o prazo, o SIM tera de 60 (sessenta) dias para proferir a
deciséo.

§ 4°- Apds o julgamento da defesa e proferida a deciséo, notificar-se-a o
autuado que poderd interpor recurso no prazo de 15 (quinze) dias.

8 5°- No caso de envio por via postal, com Aviso de Recebimento - AR ou
outro procedimento equivalente, o prazo sera contado a partir da data de
recebimento pelo infrator.

8 6°- Quando n&o conseguido localizar o infrator, a comunicagcao resumida
da decisao proferida sera realizada via edital.

Art. 171- Apo6s o recebimento do Termo de Julgamento, cabe ao autuado
apresentacao de recurso, em face de raz6es de legalidade e de mérito.

§ 1°- O prazo para interposicdo de recurso administrativo € de 15 (quinze)
dias, contados a partir da ciéncia ou divulgacéao oficial da decisao recorrida.

§ 2°- O recurso devera ser encaminhado ao Coordenador de Inspecao que
atuara como segunda instancia, com prazo de 60 (sessenta) dias para
emissado de parecer.

§ 3°- Apods o julgamento do recurso e proferida a decisédo, notificar-se-4 o
autuado fixando, no caso de multa, um prazo de 30 (trinta) dias para

recolhimento, a contar da data do recebimento da notificacéo.
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§ 4°- O nao recolhimento da multa no prazo estipulado implicard na inscricdo
do débito na Divida Ativa do Municipio, sujeitando o infrator a cobranca
judicial, nos termos da legislacdo pertinente.

§ 5°%- O néo recolhimento do valor da multa deverd estar comprovado no
processo antes de seu encaminhamento para cobranca executiva.

§ 6°- O comprovante de pagamento de multa devera ser entregue na Sede
do SIM no prazo maximo de 15 (quinze) dias apés o pagamento.

§ 7°- No caso de envio por via postal, com Aviso de Recebimento - AR ou
outro procedimento equivalente, o prazo serd contado a partir da data de
recebimento pelo infrator.

8§ 8°- Quando nao conseguido localizar o infrator, a comunicagdo resumida
da decisao proferida sera realizada via edital.

Art. 172- Os prazos comecam a correr a partir da notificacdo oficial,
excluindo-se da contagem o dia do comeco e incluindo-se o do vencimento.
Paragrafo uUnico- Considera-se prorrogado o prazo até o primeiro dia Uutil
seguinte, se 0 vencimento cair em dia em que ndo houve expediente ou este
for encerrado antes da hora normal.

Art. 173- Sao responsaveis pela infracdo as disposi¢cdes do presente
Regulamento, para efeito de aplicacdo das penalidades nele previstas, as
pessoas fisicas ou juridicas:

| - produtores de matéria-prima de qualquer natureza, aplicavel a industria
animal desde a fonte de origem até o recebimento nos estabelecimentos
registrados no SIM;

Il - proprietarios ou arrendatarios de estabelecimentos registrados onde
forem recebidos, manipulados, transformados, fracionados, elaborados,
preparados, conservados, acondicionados, distribuidos ou expedidos
produtos de origem animal;

Il - que expedirem ou transportarem produtos de origem animal. Paragrafo
Unico- A responsabilidade a que se refere o presente artigo abrange as
infracbes cometidas por quaisquer empregados ou prepostos das pessoas
fisicas ou juridicas que exercam atividades industriais e comerciais de
produtos de origem animal.

Art. 174- A aplicagdo da multa ndo isenta o infrator do cumprimento das

exigéncias que a tenham motivado determinando-se, quando for o caso, novo
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prazo para o cumprimento, findo o qual podera, de acordo com a gravidade
da falta e a juizo do SIM, ser novamente autuado e sujeito as penalidades

previstas no presente Regulamento.

4.2 - Supervisdes

O Coordenador realizara as supervisdes do Servi¢o de Inspecao fazendo
0 acompanhamento dos relatérios das fiscalizagcdes realizadas pela equipe
do Servico de Inspecéao e verificagbes in loco das atividades de fiscalizagao
realizadas pelo Servico de Inspecao nos estabelecimentos.

A frequéncia minima das supervisdes serd mensalmente através de
reunibes no setor com a avaliacgdo dos relatérios de inspecdo e
semestralmente fazendo o acompanhamento da equipe de inspecéo in loco
nos estabelecimentos registrado no SIM/CDS VELHO CHICO.

A frequéncia minima das supervisdes pode ser alterada a critério do
SIM/CDS VELHO CHICO.

A supervisdo consistirda na avaliacdo do estabelecimento e dos
procedimentos utilizados pelo Servigo de Inspecéo.

4.3 - Coleta de Amostras para Analise Laboratorial

Orientacdes quanto a colheita e envio de amostras de produtos para analises

A — Controle de Qualidade:

1 — as amostras para controle de qualidade sdo de responsabilidade da
indUstria, devendo ser supervisionados pelo Médico Veterinario da Inspecao
os resultados laboratoriais.

2 — as despesas de acondicionamento, envio e custo de analises sdo de
responsabilidade do proprietario.

B — Controle Fiscal:

1 — as amostras para controle fiscal sdo de responsabilidade do Médico
Veterinario da INSPECAO LOCAL, responsavel pelo Servico de Inspecéo (na
auséncia deste, a colheita podera ser realizada pelo chefe local e/ou agente

municipal ou outro fiscal/agente determinado pelo Servigco de Inspecéao do
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CONSORCIO VELHO CHICO). Esta devera vir acompanhada do termo de
colheita devidamente preenchido, carimbado e assinado pelo mesmo.

2- A Analise fiscal sera Indicativa.

3 — Amostra Fiscal Indicativa — € aquela realizada pelo Servico de Inspecéo
onde sera coletado somente 01 (uma) amostra do produto para realizagao da
andlise desejada.

C - Cuidados a serem observados:

1 - as amostras devem conter em sua embalagem rétulo integro que
possibilite perfeita identificagdo do produto, como a data de fabricagao e data
de validade.

2 - para todos os produtos analisados, a data de fabricagcdo ndo podera ser
posterior a data de entrega ao laboratdrio.

3- as amostras deverdo estar devidamente acondicionadas em caixa de
isopor, com gelo reciclavel (gelox*), ndo sendo permitido, em hipdtese
alguma, gelo comum.

Cabe ressaltar que os géneros alimenticios ndo deverdo estar
acondicionados com outros materiais para analise.

4- As amostras de produtos de origem animal, tanto para controle de
qualidade quanto para controle fiscal, devem estar nas mesmas
apresentacfes em que sao comercializadas, isto €, integras e sem cortes. No
entanto, a inddstria podera produzir, e embalar seus queijos, em tamanhos
menores de até 500 g, desde que a matéria prima (leite) seja do mesmo lote
do queijo produzido em escala comercial. Nesses casos, podera ser utilizada,
a mesma embalagem do produto comercializado. Para as diversas
variedades de queijos, quando os mesmos nao forem embalados a vacuo, os
fechos de metal ou material similar, devem ser colocados de forma a néo
perfurar a embalagem, o que impossibilitara a analise da amostra.

5 - Para andlise de iogurte e bebida lactea, a amostra devera ser constituido
por um exemplar de no minimo 400 mls. Em se tratando de embalagens
pequenas (200 mis) devem ser enviados dois frascos, do mesmo lote, com a
mesma data de fabricacdo e mesmo sabor.

6 — A amostra de leite pasteurizado deve ser composta de 2 litros do produto,

sendo um litro para andlise microbioldgica e um litro para andlise fisico-
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quimica, os dois exemplares que constituem a amostra devem possuir a
mesma data de fabricacéo e validade.

7 - A quantidade minima ideal é de 400 g/400 ml para microbiolégico e mais
400g/400ml para fisico — quimico, porém para a realizacdo das analises
fiscais, a amostra deve possuir embalagem integra, ndo sendo permitido o
fracionamento da amostra/embalagem, portanto esta deve estar em sua
forma e quantidade de venda (de acordo com o processo aprovado de
Inspecéo).

8- As amostras devem chegar ao laboratério em sua temperatura de
armazenamento: refrigeradas, congeladas ou temperatura ambiente.

9- Realizar o preenchimento da Solicitacdo de Analise (modelo enviado pelo
laboratério que a amostra sera enviada), especificando o tipo da amostra,
bem como os dados da producéo, coleta e analises requeridas conforme as
Normativas do CONSORCIO VELHO CHICO.

10- Se a embalagem unitaria for menor que a quantidade recomendada, é
necessario coletar o numero suficiente de embalagens unitarias para

completar o peso ideal.

D — Frequéncia de anédlises:

e Para o controle de qualidade
Agua
1- Agua utilizada na produc&o- Controle de potabilidade: As amostras devem

ser enviadas semestralmente (a cada 6 meses).

Leite e Derivados

1 — Leite Pasteurizado: A amostra deve ser composta por 2 (dois) litros e
deve ser enviada a cada 2 (dois) meses ao laboratério credenciado. A
indUstria devera fazer analises diarias de seu produto conforme aprovado
pela Coordenacédo Técnica dos Servicos de Inspecdes.

2 — Derivados do Leite:

Queijos: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

logurte: enviar amostra, a cada 4 (quatro) meses, intercalando os sabores.

Doce de Leite: amostra a cada 4 (quatro) meses.
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Manteiga: amostra a cada 4 (quatro) meses.

Demais produtos lacteos: amostra a cada 4 (quatro) meses.

Carneos e Pescados

Carcaca: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.
Cortes: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.
Charque: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.
Linguica: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

Peixe: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

Ovos

Enviar uma amostra a cada 4 (quatro) meses.

Mel

O controle de qualidade devera ser realizado por colheita, enviando pelo
menos 1 (uma) a cada seis meses.

Vale lembrar que o programa de envio de andlises para o controle de
qualidade devera ser previamente aprovado pelo Servico de Inspec¢ao, e caso
o chefe local e/ou 0 coordenador(a) da Inspecao, considere necessario este

programa podera ser alterado.

e Para o Controle Fiscal
Agua

1- Agua utilizada na producdo - Controle de potabilidade: realizado
semestralmente ou sempre que o chefe da inspecao/coordenacéao técnica
dos servicos de inspecdes do CDS VELHO CHICO julgar necessario.

Leite e Derivados

1 — Leite: Leite (Tipo A, B, C, desnatado e outros) A amostra deve ser
composta por 2 (dois) litros e deve ser enviada a cada 2 (dois) meses ao
laboratdrio credenciado.

— Derivados do Leite:
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Queijos: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

logurte: enviar amostra, a cada 4 (quatro) meses, intercalando os
sabores.

Bebida Lactea: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses, intercalando os
sabores. Doce de Leite: amostra a cada 4 (quatro) meses.

Manteiga: Amostras a cada 4 (quatro) meses.

Demais produtos lacteos: Amostras a cada 4 (quatro) meses.

Carneos e Pescados

Carcaca: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

Cortes: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

Charque: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses.

Linguica: enviar amostra a cada 4 (quatro) meses, intercalando os tipos e
realizar somente 0s ensaios microbioldgicos. Realizar os ensaios fisico-
quimicos e microbiolégicos semestralmente.

Peixes: enviar amostra semestralmente.

Ovos

Enviar uma amostra a cada 4 (quatro) meses.

Mel
O controle de qualidade devera ser realizado por colheita, enviando pelo

menos 2 (duas) amostras anuais.

Estes cronogramas poderdo ser alterado caso haja algum resultado fora
dos padrfes exigidos em lei, pois o produto podera ter um risco mais alto
e entdo devera ser realizado analises com frequéncias mensais até o

problema seja solucionado.

4.4 - Prevencao e Combate a Fraude Econdmica
Descricao e Objetivo
1) O controle de formulagdo tem por objetivo a inocuidade, conformidade

e a prevencao a fraude econdémica.



CDS + VELHO CHICO

52 [Ny +ros soiivsrmamos

2) A induastria deve possuir um programa de controle de formulacdes que
atenda a legislacao vigente, contemplando registros, medidas preventivas
e corretivas, a fim de evitar que seus produtos estejam sendo elaborados
em desacordo com a formulacdo aprovada.

3) Devera também ser estabelecido o monitoramento laboratorial para os
pardmetros estabelecidos pela legislagao.

4) Devem constar no programa de controle de formulacdo as formas e
quantidades, bem como os destinos de cada um dos ingredientes
utilizados em seu processo produtivo.

5) Os Controles de matéria-prima, ingredientes e formulacdo devem ser
condizentes, isto é, possibilitar o controle de utilizacdo dos ingredientes
nos produtos e dos estoques.

6) Para controle de fraude econémica, além dos controles de formulacao,
devem ser previstos também o PPCAAP (Programa de Prevencado e
Combate a Adicdo de Agua em Produtos) para frangos, controle de peso
para pescados glaciados e as analises de recepcéo do leite in natura.

7) O sistema de Recall deve estabelecer a rastreabilidade de lotes, a
forma de comunicacgao e a destinacao de produtos.

- Procedimentos de verificagdo do Servigo de Inspecéo

1) Se a empresa possui autorizagcdo para fabricacdo e registro dos
produtos fabricados;

2) Se possui portfélio para cada produto fabricado, contendo todos os
ingredientes utilizados com a respectivas quantidades utilizadas e seu
processo produtivo;

3) Se a empresa realiza andlises de controle de qualidade, no que se
refere a controle de fraudes e pesquisas de conservantes ou similares,
visando o atendimento aos Padrdes de ldentidade e Qualidade — PIQs;
4) Se o sistema de Recall possui rastreabilidade de lotes, forma de
comunicacéao e destinacdo de produtos eficientes;

5) Se o monitoramento é realizado conforme programa descrito;

6) Se para as ndo conformidades observadas pelo estabelecimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

7) Se ap6s a tomada de acdes corretivas, a eficacia das mesmas foi

verificada;
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8) Se ha registros auditaveis.

Os procedimentos de verificacdo para prevencdo e combate a fraude
econdbmica serdo realizados durante as fiscalizagcbes dos
estabelecimentos.

4.5 - Combate a Atividade Clandestina

O Servigo de Inspecdo do CDS Velho Chico em parceria com outros 6rgaos
(Vigilancia Sanitaria, ADAB, Ministério Publico, Policia Militar) estara
tracando estratégias de acdes de combate as Atividades Clandestinas nos
municipios integrantes do Consoércio. Dentre elas, acfes de fiscalizacdo em
conjunto; realizacdo de barreiras sanitarias buscando coibir o transito de
produtos de origem animal sem registro; confeccdo e distribuicdo de
panfletos informativos sobre os riscos dos alimentos clandestinos; orientacao

para aquisicdo de produtos de origem animal com selo de inspecéao.

4.6- Educacao Sanitaria

O Servico de Inspecdo do CDS Velho Chico buscara parceria com 6rgaos
estaduais de Defesa Agropecuaria que ja possuem programas de educacgao
sanitéria para trabalhar de forma integrada, realizar parcerias com as escolas
publicas e privadas, levando conhecimento as pessoas que possam ser
multiplicadores das informagdes como os professores que podem ser
capacitados sobre nocdes basicas de temas relacionados a defesa
agropecuaria e transmitir esse saber aos alunos, realizar acdes de educacao
sanitaria em associacdes, cooperativas, sindicatos buscando atingir um
publico alvo de diversos atores presentes nas etapas das cadeias produtivas
dos produtos de origem animal, incluindo a populacédo em geral, ou seja, 0s
consumidores. E assim como no combate as atividades clandestinas, realizar
também como educacgdo sanitaria a confeccdo e distribuicdo de panfletos
informativos sobre os riscos dos alimentos clandestinos; orientacdo para

aquisicao de produtos de origem animal com selo de inspecéo.
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5. Programa de Capacitacao

A equipe do Servico de Inspecdo do CDS Velho Chico, vem fazendo
capacitacdes nas areas relacionadas de produtos de origem animal, buscando
aprimorar os conhecimentos e desempenhar da melhor forma possivel as
atividades desenvolvidas pelo Servico de Inspecao. Nos ultimos anos foram
realizados pela equipe diversos cursos na modalidade presencial e EAD.

Alimentacado
em Servico de
Alimentacado

Nome do Publico Alvo Modalidade ANO 1 | ANO 2
Evento
Médicos Auxiliar | Terceiros | Presenc | Semi EAD
Veterinari | es ial Presencia
os Oficiais | Oficiais |
Boas praticas X X 2020
de

Manejo de X X 2021
Frango e

Galinha

caipira

Estratégias X X

Produtivas e
Comercializag
ao

Seminario X X X 2021
sobre a
sustentabilida
de dos
Servigos de
Inspegdo
Municipal
(SIM) na
Bahia:
Balanco e
prospec¢ao
das agoes
através dos
Consércios
Publicos
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Seminario X X X 2022
sobre
requisitos
bdsicos de
estruturagao
de servico de
Inspegdo

12 Seminario X X X 2022
da Cadeia
Produtiva do
Leite do
Territério
Velho Chico

VIII Seminario X X 2022
Territorial de
Apicultura e
Meliponicultu
ra do Velho
Chico

Como X X 2022
Implantar
uma
Agroindustria
de Pequeno
Porte de ovos
—Turma
01/2022

Requisitos X X 2022
basicos da
inspecao e
fiscalizacdo
dos produtos
de origem
animal para
servigos de
inspegao
aderidos ou
com intengao
na adesdo ao
SISBI-POA -
2022 - Turma
10
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ATOS ADMINISTRATIVOS

Nogdes de X
Boas Praticas
Regulatérias
destinadas a
Producdo
Normativa
Afeta a
Defesa
Agropecuaria

X 2022

Suasa: X
organizagao,
estrutura e
competéncias
-2022 -
Turma 12

X 2022

A equipe do Servico de Inspecao esta constantemente buscando novos cursos,
tanto no formato presencial quanto no formato EAD nas plataformas do MAPA

para capacitagao.

6. Relacdo de estabelecimentos Interessados em realizar comércio

interestadual

N Nome ou Razéo CNPJ/CPF N° Registro Classificacao

< Social no Servico

1 | Alessandra Pereira | 39.726.337/0001 001 Queijaria
Santana -16

2 | Associagao de 16.418.097/0001 003 Unidade de

Apicultores e
Agricultores
Familiares da
Agrovila 20 e
Regido

-97

beneficiamento
de Produtos de
abelhas
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3 | Akemi Beatriz 42.847.420/0001 005 Unidade de
Yamaguchi -58 beneficiamento
Carneiro Pinto de leite e
derivados

7. Declaracao

Declaramos estar ciente da necessidade de manter atualizados este Programa
de Trabalho e as informagdes prestadas no Cadastro Geral do SISBI-POA,
sobre este Servico de Inspecéo, os estabelecimentos e os produtos
registrados, através do sistema eletrénico e-SISBI, para avaliacdo do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sob risco de comprometer o
processo de avaliagcédo de equivaléncia e adesdo ao SISBI-POA deste Servico
a qualguer momento.

8. Identificacdo do Responsavel e Data de Elaboracéo

?--‘Lw-w-iq |: 5 ’ ;_a.cuwﬁka

Bom Jesus da Lapa - BA, 18 de janeiro de 2023.

Fernando Escolastico da Silva Nascimento

Coordenador do Servico de Inspecao do Consorcio Velho Chico

9. Anexos

Caso seja necessario apresentar documentos complementares, estes devem
ser relacionados nesta area e anexados na mesma ordem descrita, como:
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ANEXO | — Cursos realizados por membros do Servi¢o de Inspecao Municipal
do CDS Velho Chico

CURSO: Boas praticas de Alimentagdo em Servico de Alimentacéo;
DATA: 14/12/2020;

ORGANIZACAO: Escola Nacional de Administracédo Publica- ENAP

REGISTRO FOTOGRAFICO:

|/ EscolaNacional do
Administragao Pablica

escolavirtual.gov.br

CERTIFICADO

A Escola Nacional de Administrag@o Publica - Enap certifica que FERNANDO
ESCOLASTICO DA SILVA NASCIMENTO, concluiu o curso Boas Praticas de
em icos de (Turma DEZ/2020), com inicio em
14/12/2020 e com carga-horaria de 12 horas.

T

Diogo G. R. Costa.
Presidente
Escola Nacional de Administracao Pablica - Enap

CURSO: Manejo de Frango e Galinha caipira;
DATA: 02 /03/ 2021;

PALESTRA: Estratégias Produtivas e Comercializagao;
REGISTRO FOTOGRAFICO:

, S e "™ DA RCERIA
. / 8§ MAIS FORTE

= . . ' : L ; L T ALIMENTAR foet

Certificamos que FERNANDO ESCOLASTICO, Médico Veterinario, ministrou a
palestra Estratégias produtivas e Comercializagdo, em 02 de margo de 2021,
durante o curso Manejo de Frango e de Galinha Caipira, na modalidade a
distancia, nos dias 10, 11, 16, 18, 23 e 25 de fevereiro e 02 de margo de 2021,
realizado pela Superintendéncia Baiana de Assisténcia Técnica e Extens3ao Rural —
Bahiater/SDR, em parceria com a Rede Educom Velho Chico e o Consércio de
Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico — CDS, com carga horaria de 02
horas.

Salvador — BA, 22 de margo de 2021.

N ~ f
/\f——y (/ — /\ =) S Jodannet ¢,
Josias Gomes Célia Watanabe
Secretario de Desenvolimento Rural Superintendente da Bahiater

FORMATER 8 BAHIATER . QQVERNO S | memmtetios e
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EVENTO: Seminario sobre requisitos basicos de estruturacdo de servico de
Inspecao

LOCAL: Brasilia- DF

DATA: 23/05/2022 e 27/05/2022

ORGANIZACAO: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
REGISTRO FOTOGRAFICO:

BAz A ok
jeto ConsSiM
cos de Inspecaoc Aderidos

s

|

EVENTO: 1° Seminario da Cadeia Produtiva do Leite do Territério Velho Chico

LOCAL: Paratinga- BA
DATA: 27/07/2022

ORGANIZACAO: CAR, Secretaria de Agricultura de Paratinga, Fundifran, CDS
Velho Chico e CODETER.



CDS + VELHO CHICO

90 NIy o v

REGISTRO FOTOGRAFICO:

EVENTO: VIII Seminario Territorial de Apicultura e Meliponicultura do Velho
Chico

LOCAL: Ibotirama- BA
DATA: 14/09/2022 e 15/09/2022

ORGANIZAGCAO: COPAMESF

REGISTRO FOTOGRAFICO:
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CURSO: "Como Implantar uma Agroindustria de Pequeno Porte
de ovos — Turma 01/2022";

DATA: 17/09/2022,;
ORGANIZAGCAO: EMATER-DF

REGISTRO FOTOGRAFICO:

CERTIIFICADO
« &>

Certificamos que FRANKLIN MIRANDA CAVALCANTE, CPF
MATER-DF n° 99' 1454’15.2.85-34, participou do curso Como implantar uma
L—— agroindustria de pequeno porte de ovos- Turma 01/2022
promovido pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural
Aoneatorn abactecmentos 0 Distrito Federal - EMATER/DF, com inicio em 17 de setembro

Desen o amme ™ de 2022 e carga hordria de 16 horas.
‘ Brasilia/DF, 3 de outubro de 2022
8 .
Jn. NA—

Antonio Dairtas Costa Junior
Gerente do Centro de Formagio T ica ¢ D i

da EMATER/DF

CURSO: "Requisitos basicos dainspecao e fiscalizacdo dos
produtos de origem animal para servigos de inspecédo aderidos
ou com intencdo na adeséo ao SISBI-POA - 2022 - Turma 10";

DATA: 02/10/2022 a 02/12/2022;
ORGANIZACAO: ENAGRO

REGISTRO FOTOGRAFICO:
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CERTIFICADO

A Escola Nacional de Gestao Agropecuaria (ENAGRO) certifica que FRANKLIN MIRANDA
CAVALCANTE, portador do CPF n° ***..54.5.2-** participou do curso Requisitos basicos
da inspecéo e fiscalizagcdo dos prod de origem animal para servigos de inspecdo
aderidos ou com intencdo na adesao ao SISBI-POA - 2022 - Turma 10, realizado no
periodo de 02 de outubro a 02 de dezembro de 2022, com carga horéria de 50 horas.

Brasilia/DF, 4 de dezembro de 2022

Cédigo de verificaclo: 638d22fc-bbad-4a04-8f18-72a8c0a80343

scola Necionel de Numero do Processo SEI: 21000.012835/2022-04
-

Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento

CURSO: "Nocdes de Boas Préaticas Regulatérias destinadas a
Producédo Normativa Afeta a Defesa Agropecuéaria”;

DATA: 02/10/2022 a 02/12/2022;
ORGANIZAGAO: ENAGRO

REGISTRO FOTOGRAFICO:

CERTIFICADO

A Escola Nacional de Gestao Agropecuaria (ENAGRO) certifica que FRANKLIN MIRANDA
CAVALCANTE, portador do CPF n° ***,.54.5.2-** participou do curso Nogdes de Boas
P R ias Destinadas a Prod N iva Afeta a Defesa Agropecudria -
2022 - Turma 10, realizado no periodo de 02 de outubro a 02 de dezembro de 2022, com
carga horaria de 20 horas.

Brasilia/DF, 4 de dezembro de 2022

Codigo de 638 8-4b55-0bct.
)
A 1A
7 Qeaiicpme 25
Luciana Gomes ues Barbosa dos Santos
ra-Geral da Escola Nacional de
- ENAGRO

Numero do Processo SEL:

Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento 0
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CURSO: "Suasa: organizacéo, estrutura e competéncias - 2022 - Turma 12";

DATA: 08/10 a 10/12/2022;
ORGANIZACAO: ENAGRO
REGISTRO FOTOGRAFICO:

CERTIFICADO

A Escola Nacional de Gestao Agropecuaria (ENAGRO) certifica que FRANKLIN MIRANDA
CAVALCANTE, portador do CPF n° ***..54.5.2-** participou do curso Suasa: organizacao,
estrutura e competéncias - 2022 - Turma 12, realizado no periodo de 08 de outubro a 10 de
dezembro de 2022, com carga horaria de 40 horas.

Brasilia/DF, 10 de dezembro de 2022

Cédigo de veri 63948326-6118-4eea-9adb-
/ /)
sk V&
Luciana Gomes Rodrigues Barbosa dos Santos.
da Escola Naconal de
‘Gestdo Agropecuaria - ENAGRO

Nimero do Processo SEL: 21000.113167/2021-42

Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento




