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Consorcio Intermunicipal
de Desenvolvimento Sustentavel
do Alto Paranaiba

SERVICO DE INSPEGAO - SI

RESOLUCAO N° 01, DE 10 DE MAIO DE 2022

Aprova o fluxo do processo administrativo, bem como 0s
modelos de planilhas a serem utilizadas nas supervisdes, para
concessdo de equivaléncia ao Sistema Brasileiro de Inspegdo
de Produtos de Origem Animal — SISBI-POA nos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados
junto ao CISPAR.

O presidente do Consdrcio Publico Intermunicipal de Desenvolvimento Sustentavel do Alto Paranaiba
_ CISPAR, no uso de suas atribuigdes legais conforme poderes que lhe conferem o Estatuto e o
Protocolo de Intengdes do Consorcio CISPAR, RESOLVE:

Art. 1° - O estabelecimento registrado no Servigo de Inspegéo Municipal executado pelo consorcio
CISPAR que deseje solicitar equivaléncia ao Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem
Animal — SISBI-POA, devera fazé-lo por meio de oficio enderegado ao coordenador do Servigo de
Inspegdo Municipal do CISPAR.

Art. 2° - Apds o recebimento do oficio, o coordenador do SIM agendar4 uma supervisdo no
estabelecimento, que serd realizada por equipe coordenada por um médico veterinario do CISPAR.

Par4grafo tnico — O relatorio de supervisdo seguira um dos modelos constantes dos ANEXOS I, Il ou
111 desta Resolugdo, de acordo com a atividade realizada pela interessada.

Art. 3° - Nos casos em que 0 supervisor constatar que o estabelecimento atende as exigéncias para
receber a equivaléncia o relatorio serd remetido a coordenacdio do SIM que ird apos andlise do processo
a inclusdo do escopo do estabelecimento no sistema e-SISBI do MAPA.

Art. 4° - Caso o estabelecimento apresente ndo conformidades durante a supervisdo, o mesmo deverd
apresentar plano de ag@o no prazo maximo de 30 dias ap6s o término da superviséo.

Paragrafo Gnico - Apos a verificagdo da corregdo das ndo conformidades, a coordenagdo do SIM
podera incluir o escopo do estabelecimento no sistema e-SISBI do MAPA ou agendar nova supetvisdo.

Art. 5° - Apos a inclusdo do escopo no sistema e-SISBI, d estabelecimento deverd apresentar a

Solicitagdo de registro de produto e aprovagdo de rotulagem, dos rotulos de seus produtos com o selo
SISBIL
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Paragrafo (nico. A solicitagdo devera ser feita de acordo com a Resolugdo CISPAR 01/2021, e os
rotulos deverdo ser também inseridos no sistema e-SISBI - SGE.

Art. 6° - Caso os rotulos sejam aprovados, o estabelecimento podera utiliza-los e iniciar a venda dos
produtos em dmbito nacional.

Art. 7° - A coordenagdo do SIM poderé cancelar ou suspender o escopo do estabelecimento sempre
que verifique que as exigéncias para a equivaléncia ndo estejam sendo cumpridas.

Art. 8° - Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicagéo.

Patos de Minas, 10 de Maio de 2022

César Caetano de Almeida Filho

Presidente do CISPAR
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ANEXO1
RELATORIO DE SUPERVISAO PARA ESTABELECIMENTOS SOB INSPECAO
PERIODICA
RELATORIO DE SUPERVISAO N° / /
(Seq.)  (SI) (Ano)
Periodo: / / a / /
|
A — Identificagiio ZF A7
Registro no §1 n®
Razo Social:
Enderego:
Bairro: Municipio/UF: | CEP:
Fone: ( ) Correio eletronico do estabelecimento:
Classificagfo:

Responsdvel pelo estabelecimento e seu cargo:

Responsdvel técnico e registro em conselho:

Numero de furnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 01;

Atividades realizadas no turno 02:

Atividades realizadas no turno 03:

Capacidades aprovadas (incluindo velocidades quando aplicavel):

B — Documentos constantes no processo de registro

C [NC

NA

Requerimento de Servigo de Inspegdo

Copias dos documentos pessoais do proprietario (RG e CPF)

Licenga ou licenciamento de ndo passivo ambiental

Alvara de licenca e localizacdo

IAlvara Sanitario no caso de possuir varejo

Caopia do Contrato social, exceto para produtor rural

DAP para agricultores familiares

CNPJ, Inscrigdo de Produtor Rural ou CPF

Memorial técnico sanitario do estabelecimento

Planta baixa de cada pavimento em escala 1:100 ou 1:50, com Iay-n_t]t de equipamento e mobilidrio ou
croqui para agroindustrias de pequeno porte.

Comprovante de termo de recolhimento de residuos sdlidos, quando aplicavel

Copia do contrato com empresa de Controle de Pragas (quando necessario)

lAnotacdo de Responsabilidade Técnica

Programas de Auto Controle

Oficio de solicitagdo de adesdo ao SISBI-POA

Situacdo “Ativo” no e-SISBI

| C - Atendimento aos planos de agdo




: -
. Consorcio Intermunicipal

de Desenvolvimento Sustentavel
do Alto FParanaiba

SERVIGO DE INSPECAO - SI

O estabelecimento gerencia adequadamente prazos e agdes previstos em planos de agfio? | Sim () | Nio ()

Justificar a conclusdo:

D - Programas de autocontrole

Elemento de Detém

- contioie® Descriciio da(s) ndo conformidade(s)

1
Manutengdo
(incluindo
ilumimagio,
ventilagdo, dguas
residums e
calibragio)

1
Agua de

abaslecimento /

3 /
Conrrole d

integrado de
pragas

4
Higiene
mdustral e
operacional

5
Higiene ¢ hibitos
higiénicos dos
funcionarios

6
Procedimentos
sanilarios
vperacionais

7
Controle da
matéria-prima
(inclusive
aquelas
destinadas ao
aproveitamenta
condicional),
ingrediente e de
material de
embalagem

8
Controle de
temperaturas
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9
Programa de
Andlise de
Perigos e Pontos
Criticos de
Controle -
APPCC

10
Analises
laboratoriais

11
Controle de
formulagio de
produtos

12
Rastreabilidade &
recolhimento

13
Bem-estar animal

14
Identificagdo.
remogdo,
segregagéo ¢
destinagdo do
material
especificado de
nisco (MER)

E — Estrutura fisica e equipamentos

Conforme

Nio
Conforme

N.A.

Localizagio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro ¢ de polenciais
contaminantes.

Localizagfio em terreno com drea suficiente para circulagdo e fluxo de veiculos de transporte.

Area industrial delimitada e protegida da entrada de pessoas e animais.

Perimetro do estabelecimento sem residéncias ou alojamentos.

Vias de trénsito interno pavimentadas ou compactadas, com escoamento adequado e em bom
estado de conservagdo e limpeza (permitido brita para agroindistrias de pequeno porte).

Areas de circulagiio de pessoas, recepgiio e expedigdo pavimentadas com material que permita
a sua lavagem e higienizagfo.

Rede de abastecimento de 4gua com instalagdes para armazenamento ¢ distribuigdo, em
volume suficiente para atender &s necessidades industriais e sociais e, quando for o caso,
instalagdes para tratamento de dgua.

Reservatorios de agua com tampas removiveis, perfeita vedagdo e dotados de cadeados ou
outro sistema que garanta seguranca e inviolabilidade.

Rede de esgoto em todas as dependéncias com dipositivo que evite o refluxe de odores e a
entrada de animais, com instalagdes para retengiio de gorduras, sangue, residuos ¢ corpos
flutuantes. Ralos sifonados.

Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis ¢ daquelas ndo relacionadas
com a produgio.
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[Dependﬁneiaﬁ e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos quimicos e
substancias utilizadas no controle de pragas.

Ordenamento das dependéncias, das instalagdes e dos equipamentos. para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminago cruzada.

Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas ¢ construidas para facilitar a
higienizagéo.

Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higicnizagao, construidos de forma
a facilitar a coleta das aguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios e
industriais.

Camaras frigorificas sem a presenga de ralos e inclinagéo no sentido das antecimaras.

Conforme Niio N.A
conforme
Janclas, portas e demais aberturas construidas de forma a prevenir a entrada de vetores e
pragas e evitar o acumulo de sujidades.
Portas de material que permitam facil higienizagao, com largura suficiente para atender todos
os trabalhos.
Luz natural ou arlificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.
Dispositivos de controle de temperatura em todos os equipamentos resfriadores e

congeladores, e dreas refrigeradas, tineis e cdmaras.

Instalagbes elétricas embutidas ou recobertas por canos isolantes apoiadas nas paredes ou
tetos.

Fluxograma operacional sem cruzamento de fluxo de matérias primas com produto final ou
embalagem secundéria ¢ sem trinsito de matérias primas, produtos, embalagens e insumos
pela barreira sanitéria,

Equipamentos instalados de forma que permitam sua higienizagdo. construidos de materiais
nfo absorventes e resistentes 4 corrosdo, sem imperfeigdes, fendas ¢ amassaduras.

Recipientes e utensilios para materiais ndo comestiveis identificados

/

Equipamentos usados no controle do processo de fabricagdo calibrados e aferidos e em
quantidade suficiente.

Rarreiras sanitdrias cobertas, com lavador de botas, pias de acionamento automatico, sabdo
liquido e recipiente para sanitizante.

Equipamentos das barreiras sanitérias dispostos em ordem logica de uso.

Pias para lavagem e sanitizagio das mos dentro da drea industrial em namero suficiente.

Area de expedigdio coberta.

Dependéncia para armazenagem de matérias primas separada das demais dependéncias por
paredes com frea compalivel com o vaolume de produgdio ¢ lemperatura adequada.

—— \, |~

Area de deposito de produtos acabados com érea suficiente ¢ temperatura adequada. Produtos
sem contato com as paredes, teto € piso.

Embalagens estocadas em local limpo e organizado. No caso do uso de armdrios estes desvem
ser de material néio absorvente ¢ de facil limpeza.

Produtos quimicos armazenados em local adequado, limpo ¢ organizado, rotulados, com ficha
técnica e separados por categoria.

Vestidrios e sanitarios limpos e mantidos em boas condigdes de_manutencao,

Local ¢ equipamentos adequados para higienizagdo dos uniformes ou servigo terceirizado.

Local destinado & alimentagdo dos funcionarios com dimensdes adequadas e construidos de
forma a evitar a conlaminagio cruzada de funcionérios que trabalham em dreas de diferentes
riscos sanitarios.

Local para higienizagdo de recipientes usados no transporte de materias primas € produtos.

Sede para o servigo de inspe¢iio em industrias sob inspegio permanente.

Area para higienizagio de caminhges de transporte de animais ou caminhdes tanque.

Gelo produzido ou adquirido de terceiros em quantidade suficiente.

Forro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de
recebimento, manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis ou telhados
que impegam o aciimulo de sujidades, o desprendimento de particulas e proporcionem perfeita
vedacho 4 entrada de pragas.
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Dependéncias e instalagdes compativeis com a finalidade do estabelecimento. | [

PARA ESTABELECIMENTOS DE PESCADO

Sala de produgio de CMS refrigerada e separada da érea de processamento.

Local para lavagem de caixas plasticas ¢ outros recipientes.

Area especifica para a realizago das andlises necessérias (deglaciamento, histamina, etc).

Lacal especifico para inscnsibilizagdo e sangria. junto & drea de recebimento ¢ coberta.

Equipamento lavador que permita a lavagem eficiente de todas as superficies do pescado
imediatamente antes da area limpa.

PARA ESTABELECIMENTOS DE OVOS

Area para armazenamento de produtos acabados separada fisicamente da drea de classificagao.

Area de recepgao de ovos scparada fisicamente das demais areas, Dispensavel no caso de
recebimento automatizado.

Area para higienizagao dos recipientes de transporte de matérias primas separada fisicamente kg
das demais érecas. \
Ovoscopia realizada em cdmara destinada exclusivamente a esta finalidade, Equipamento com \
no minimo 500 Lux e local apropriado e identificado para descarte dos ovos improprios.

Lavagem e secagem realizada em mdquina especifica para este fim.

Temperatura da dgua de lavagem entre 35° C e 45° C,

Sanitizantes utilizados na lavagem com uso permitido pelo drgdo competente ou cloro abaixo
de 50 ppm.

Dependéncia exclusiva para quebra de ovos com temperatura ndo superior a 16° C ¢
P P!

intensidade luminosa de no minimo 500 Lux. =
Areas de produgio de conservas e semiconservas isoladas das éreas de processamento f’
anteriores.

Local refrigerado para estocagem de conservas ndo submetidas & tratamento térmico.

PARA ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

Area industrial scparada em arca suja (antes da pasteurizagio) e drea limpa (apds
pasteurizagfo).

Area de fatiamento ou frcionamento climatizada.

Processo de pasteurizagdo de acordo com o Art. 255 do RIISPOA e IN 76/2018.

Uso de filtros de linha onde forem necessarios ¢ uso de filtros culinarios nas linhas de inje¢éo
direta de vapor.

PARA ESTABELECIMENTOS DE MEL E PRODUTOS DAS ABELHAS

Realizago de analises minimus de triagem de matéria prima, podendo ser terceirizadas.

Equipamento de frio para recebimento de polen, prapolis geléia real ou apitoxina.

Transferéncia das melgueiras fora das caixas para a area de extragfo.

Envase em drea ou horério distinto da extragfo.

Deposito de mel separado da drea de extracio.

Area scparada da fabricagdo. para higienizagio dos sachés envasados.

Dependéncia para lavagem de tambores e baldes.

Maceragdo e filiragem de propolis separada da drea de mel.

Armazenamento de geléia real sob refrigeracio.

Local refrigerado para armazenagem de mel dc abelhas sem ferrdo.

Descrigiio das ndio conformidades:
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F — Comentdrios finais

G - Conclusdo

O estabelecimento atende as exigéncias para receber a equivaléncia.

O estabelecimento ndo detém o controle dos seguintes processos avaliados (citar os elementos de controle):
. As agdes fiscais adotadas devem ser referenciadas no campo “Comentarios finais™.

Em todos os casos o estabelecimento tem 30 dias para enviar plano de agfo ao SI, identificando as agdes adotadas, os prazos e as
ndo conformidades ja consideradas como solucionadas,

F — Nomes, carimbos e assinaturas

Supervisor(es):

Responsavel pela equipe do SI:

Responsavel pela empresa:
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ANEXO II

RELATORIO DE SUPERVISAO PARA ESTABELECIMENTOS DE ABATE DE AVES

RELATORIO DE SUPERVISAO N° / /
(Seq.)  (SI) (Ano)

Periodo: / / a / / \\

PARTE | — SERVICO DE INSPECAO

A — ldentificacdio V \
SIn® Vi
Razdo Social:
Municipio/UF: i
Objetivo da supervisdo: Adesdo ao SISBI-POA /

/

B — Atividades de Inspegdo Tradicional

01 —Inspecdo ante e post mortem

Estd sujeito a melhorias? NA. () Sim () Néo ( )

(a) Inspegdo ante mortem. (b) Inspegdo post mortem. (c) Inspegdo post mortem. {d) Controle de

Execucgdo da técnica, Execucdo das técnicas de linha, | Execugdo das técnicas no DIF, sequestro e

julgamento e registro critérios de julgamento e critérios de julgamento e destinacdo do

(incluindo a conferéncia registros registros aproveitamento

documental) condicional e
condenagdo
(procedimentos e
registros)

Justificar a conclusdo:

QObservagbes:

02— Plano de inspegio ou roteiro de fiscalizagio
Est4 sujeito a melhorias? | Sim() | Nao ()
Justificar a conclusdo:

Observagdes:

03 — Verificagéo da elaboragdo e cumprimento de planos de agéio em resposta a Relatorios de Fiscalizagdo e supervisiio, bem
como andlise das medidas corretivas/preventivas propostas pelo estabelecimento?
Esta sujeito a melhorias? [Sim( ) [Nao () [N.A()
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Justificar a conclusdo:

Observacdes:

04 — Andlises laboratoriais. Atendimento aos programas oficiais

Esta sujeito a melhorias? | Sim () | Naio ()

Justificar a conclusdo:

Observagdes:

05 — Atendimento a frequéncia de fiscalizagio baseada no risco estimado associado ao estabelecimento (somente em regime
inspecdio periddica) e da frequéncia de verificagdo oficial de programas de autocontrole

Esta sujeito a melhorias? [Sim () [Nao ()

Justificar a concluséo;

Observagdes:

06 — Preenchimento, arquivamento e envio dos mapas estatisticos de condenagio

Esta sujeito a melhorias? [ Sim () [Nao ()

Justificar a conclusdo:

Observagdes:
A

\

\.

07 - Controles administrativos 1

Estd sujeito a melhorlas? I Sim (1) [ Ndo ()
a) Controle de b) Manutengdo dos c) Registro de d) Tempe! tividade no e) Uso de formularios/
pessoal (escala de | arquivos organizado e treinamentos da atendimento a modelos oficiais para
trabalho, férias, de facil localizagdo dos equipe de inspegdo | demanda registro das
ponto) documentos verificagbes/ atividades
do Sl
Justificar a conclusdo: =
/
Observagdes: [ 5

C - Verificagdo Oficial dos Elemntos de Controle

7]
V4
1 — Verificagio Oficial (frequéncia e metodologias aplicadas) i b

Existe compatibilidade entre os achados da supervisfio ¢ os do S local? [ Sim () [Nao ()

Justificar a conclusdo:

QObservagdes:
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2 - Agoes fiscais (Eficacia)

Existe compatibilidade entre os achados da supervisdo e os do SI local? [ Sim () [Nao ()

Justificar a conclusio:

Observagdes:

3- Revisdo dos registros gerados pela fiscalizada (Revisdo documental)

Existe compatibilidade entre os achados da supervisao e os do SI local? | Sim () | Nio( )

Justificar a conclusdo:

Observagdes:

D — Comentérios finais

E - Conclusdo

| Satisfatorio

Sujeito a melhorias (Marcar um ou mais controles);

Inspegdo ante mortem (Especifico para estabelecimentos em regime de inspe¢do permanente)

Inspegiio post mortem (Especifico para estabelecimentos em regime de inspe¢do permanente)

Verificagdo oficial

Acdo fiscal

\
Outros (Inspegéo tradicional) \

conformidades ja consideradas como solucionadas.

Em todos os casos o Sl terd 30 dias para enviar plano de acdo identificancﬁ: as agdes adotadas, os prazos e as ndo
1
i

F — Nomes, carimbos e assinaturas

Supervisor(es):

Responsavel pela equipe do SI: /
/
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RELATORIO DE SUPERVISAO N° / /
(Seq.)  (SI) (Ano)

Periodo: / / a / )

PARTE Il - ESTABELECIMENTO

A - Identificacdo

Registro no SI n®

Razdo Social:

Enderego:

Bairro: Municipio/UF: | CEP:
Fone: () Correio eletronico do estabelecimento:
Classificagfo:

Responsavel pelo estabelecimento € seu cargo:

Responsavel técnico e registro em conselho:

Numero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 01:

Atividades realizadas no turno 02:

Atividades realizadas no turno 03: \ \

Capacidades aprovadas (incluindo velocidades quando aplicavel):

B — Documentos constantes no processo de registro

NC

NA

Reguerimento de Servigo de Inspe¢do

Copias dos documentos pessoais do proprietario (RG e CPF)

Alvara de licenga e localizagao

\\
Licenca ou licenciamento de ndo passivo ambiental ]
¥

Alvard Sanitdrio no caso de possuir varejo ‘,/ '\
ICépia do Contrato social, exceto para produtor rural l /
DAP para agricultores familiares A/
CNPJ, Inscrigdo de Produtor Rural ou CPF /
Memorial técnico sanitdrio do estabelecimento A

Planta baixa de cada pavimento em escala 1:100 ou 1:50, com lay-out de equipamento e mabilidrio ou
croqui para agroindustrias de pequeno porte.

Comprovante de termo de recolhimento de residuos sélidos, quando aplicavel

Cdpia do contrato com empresa de Controle de Pragas {(quando necessario)

Anotagdo de Responsabilidade Técnica

Programas de Auto Controle

Oficio de solicitacdo de adesdo ao SISBI-POA

Situacdo “Ativo” no e-SISBI

C - Atendimento aos planos de agio

O estabelecimento gerencia adequadamente prazos e agdes previstos em planos de agio? [ Sim () [ Nzo ()

Justificar a concluséo;
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D — Programas de autocontrole
Elemento de Detém . o .
coiiteals controle? Descricdo da(s) nio conformidade(s)
1
Manutengdo
(inclumdo

iluminagdo,
ventilagdo, dguas

residuais e

calibragdo)

2
Agua de

abastecimento

3
Controle

mtegrado de
pragas

4

Higiene
industmal e
operacional

5

Higicne e habitos
higiénicos dos
funcionarios

6

Procedimentos
sanitanos
operacionais

7
Controle da
Inatéria-prima

(inclusive
aquelas
destinadas ao
aproveitamento
condicional),
ingrediente ¢ de
matenal de
embalagem

8

Controle de
temperaturas

9
Programa de
Analise de

Perigas e Pontos
Criticos de
Controle -
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10
Anadlises
laboratoriais

11
Controle de
formulagiio de
produtos

12
Rastreabilidade e
recolhimento

13
Bem-estar animal

14
Identificagdo,
remogdo,
segregucio ¢
destinagao do

material
especiticado de -
risco (MER). N

E — Estrutura fisica ¢ equipamentos

Localizagio em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de potengiais
contaminantes.

Localizagio em terreno com 4rea suficiente para circulagio e fluxo de veiculos de transporte.
Area industrial delimitada e protegida da entrada de pessoas e animais.
Perimetro do estabelecimento sem residéncias ou alojamentos,

Vias de transito interno pavimentadas ou compactadas, com escoamento adequado e em bom
estado de conservagdo e limpeza (permitido brita para agroindustrias de pequeno porte).

Areas de circulagdo de pessoas. recepedo e expedigdo pavimentadas com material que permita
a sua lavagem e higienizago.

Rede de abastecimento de dgua com instalagdes para armazenamento ¢ distribuigao, em
volume suficiente para atender as necessidades industriais e sociais e, quando for o caso,
instalagdes para tratamento de dgua,

Reservatérios de dgua com tampas removiveis, perfeita vedagdo e dotados de cadeados oy
outro sistema que garanta seguranga e inviolabilidade.

Rede de esgoto em todas as dependéncias com dipositivo que evite o refluxo de odores e a
entrada de animais, com instalagdes para retencdo de gorduras, sangue, residuos e corpos
flutuantes. Ralos sifonados,

Dependéncias e instalagges industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis ¢ daquelas ndo relacionadas
com a produgiio.

Dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de

tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagdo, produtos quimicos e substancias
utilizadas no controle de pragas.
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Ordenamento das dependéncias, das instalagtes e dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional e prevenir a contaminagéio cruzada,

Paredes e separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a
higienizagio.
Pisos impermeabilizados com material resistente e de ficil higienizagdo, construidos de forma

a facilitar a coleta das dguas residuais ¢ a sua drenagem para seus efluentes sanitérios e
industriais.

Cémaras frigorificas sem a presenga de ralos e inclinagio no sentido das antecimaras,

Janelas, portas ¢ demais aberturas construidas de forma a prevenir a entrada de vetores o pragas
€ evitar 0 aciimulo de sujidades.

Portas de material que permitam facil higienizagdo, com largura suficiente para atender todos
0s trabalhos,

Luz natural ou artificial e ventilagdo adequadas em todas as dependéncias.

Dispositivos de controle de temperatura em todos os equipamentos resfriadores e congeladores,
€ dreas refrigeradas, tineis e camaras.

Equipamentos instalados de forma que permitam sug higienizagao, construidos de materiais
ndo absorventes e resistentes 4 corrosfo, sem imperfeigdes, fendas e amassaduras.

Recipientes e utensilios para materiais ndo comestiveis identificados

Equipamentos usados no controle do processo de fabricacio calibrados e aferidos eem ‘|
quantidade suficiente.

Barreiras sanitdrias cobertas, com lavador de botas, pias de acionamento automatico, sabdo
liquido e recipiente para sanitizante,

Equipamentos das barreiras sanitarias dispostos em ordem légica de uso,
| Pias para lavagem e sanitizagio das maos dentro da drea industrial em numero suficiente. |
Area de expedi¢do coberta,

Dependéncia para drmazenagem de matérias primas separada das demais dependéncias por
paredes com drea compativel com o vaolume de producdo e temperatura adequada,

Area de depésito de produtos acabados com drea suficiente e temperatura adequada. Produtos
Sem contato com as paredes, teto e piso.

Embalagens estocadas em local limpo e organizado. No caso do uso de armdrios estes desvem
ser de material ndo absorvente ¢ de ficil limpeza, A

Produtos quimicos armazenados em local adequado, limpo e organizado, rotulados, com ficha
técnica e separados por categoria,

Vestidrios e sanitérios limpos e mantidos em boas condigdes de manutengfo.
Local e equipamentos adequados para higienizagdo dos uniformes ou servico terceirizado, £

Local destinado 3 alimentagdo dos funciondrios com dimensdes adequadas e construidos de
forma a evitar a contaminagdo cruzada de funciondrios que trabalham em dreas de diferentes
riscos sanitarios,

Local para higienizagao de recipientes usados no transporte de materias primas e produtos.
Sede para o servigo de inspegido em industrias sob inspe¢do permanente,

Area para higienizagio de caminhdes de transporte de animais ou caminhoes tanque.
!ﬁelo produzido ou adquirido de terceiros em quantidade suficiente.

Condigdes adequadas para realizagiio do anre mortem,

Local adequado para descarregar os aninais, protegido de intempéries, J
Escaldagem e depenagem com sistema de recirculagdo de dgua.

Iluminacéo de no minimo 500 lux nos pontos de inspegdo pos mortem.

Local adequado para a realizagdo de todas as linhas de inspecio pos mortem ¢ método para
marcagdo das lesdes. e o
DIF adequado ao estabelecimento. Para pequenos abates pode ser feito na propria linha, desde
que possua pia, esterilizador ¢ local identificado para pecas condenadas.

Pré-resfriamento, se for por imersdo em dgua, com Primeira etapa no maximo a 16° C. ea




Ccispar

Consdrcio fnter‘n'lurlicipal
de Desenvolvimehto Sustentave|
do Alto FParanaiba

SERVICO DE INSPECAO - S|

segunda a no maximo 4° C ¢ renovagio de dgua. ]
Sala de cortes com temperatura menor ou igual a 16°C., Permitido cortes a quente ’

equenos abates, desde que encaminhados imediatamente ao res friamento ou congelamento.

Descrigdo das niio conformidades:

F — Comentirios finais /

G — Conclusao /
= —— hor o 5t
O estabelecimento atende as EXigéncias para receber a equivaléncia,

O estabelecimento nfo detém o controle dos seguintes processos avaliados (citar os elementos de controle):
- As agdes fiscais adotadas devem ser referenciadas no campo “Comentérios finais™.

; I + = . e P T T

Em todos os casos o estabelecimento tem 30 dias para enviar plano de agdo ao SI, identificando as ages adotadas, os prazos e as

ndo conformidades ja consideradas como solucionadas,

F - Nomes, carimbos e assinaturas 1
Supervisor(es):

Responsavel pela equipe do SI:

Responsavel pela empresa:
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Local refrigerado ¢ isolado das segdes onde sdo produzidos produtos comestiveis, destinado a
estocagem de residuos nio comestiveis, caso o ‘carregamento destes para processamento em
empresa terceirizada ndo seja dizrio,

Descri¢iio das nio conformidades:

| F — Comentarios finais

_
F- Conclusao ij
|

| O estabelecimento atende as exigéncias para receber a equivaléncia, '
O estabelecimento nio detém o controle dos seguintes processos avaliados (citar os elementos de controle): |

- As agdes fiscais adotadas devem ser referenciadas no campo “Comentarios finais”,

Em todos os casos o estabelecimento temn 30 dias para enwar plano de agdo ao SI. identificando as agdes adotadas, os prazos e as

F - Nomes, carimbos e assinaturas
Supervisor(es):

Responsavel pela equipe do SI:

Responsével pela empresa: U

CISPAR | Av. Professor Aristides Memoria, n° 179, Jardim Paulistano — Patos de Minas/MG
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¢ evitar o acimulo de sujidades.

Portas de material que permitam ficil higienizaggo, com largura suficiente para atender todos
o0s trabalhos.

Luz natural ou artificial e ventilagio adequadas em todas as dependéncias.

Dispositivos de controle de temperatura em todos os equipamentos resfriadores o congeladores,
¢ dreas refrigeradas, tuneis e cimaras,

Instalagdes elétricas embutidas ou recobertas por canos isolantes apoiadas nas parcdes ou tetos.

Fluxograma operacional sem cruzamento de fTuxo de matérias primas com produto final ou
embalagem secunddria e sem trinsito de matérias primas, produtos, embalagens ¢ insumos pela
barreira sanitéria,

Equipamentos instalados de forma que permitam sua higienizagfo, construidos de materiais
ndo absorventes e resistentes a corroso, sem imperfeicdes, fendas e amassaduras,

Recipientes e utensilios para materiais nao comestiveis identificados

Equipamentos usados no controle do processo de fabricagdo calibrados e aferidos e em
quantidade suficiente,

Barreiras sanitarias cobertas, com lavador de botas, pias de acionamento automatico, sabdo
liquido e recipiente para sanitizante,

Equipamentos das barreiras sanitarias dispostos em ordem légica de uso.

LLLL_; LL L

Pias para lavagem e sanitizagio das maos dentro da érea industrial em numero suficiente,

Area de expedicdo coberta.

Dependéncia para armazenagem de matérias primas separada das demais dependéncias por
paredes com firea compativel com o vaolume de produgao e temperatura adequada.

Area de depésito de produtos acabados com area suficiente e temperatura adequada. Produtos
sem contato com as paredes, teto e piso.

Embalagens estocadas em local limpo ¢ organizado. No caso do uso de armarios estes desvem
ser de material ndo absorvente e de faci] limpeza.

Produtos quimicos armazenados em local adequado, limpo e organizado, rotulados, com ficha [
técnica e separados por categoria.

Vestidrios e sanitarios limpos e mantidos em boas condiges,de manutengdo,

Local e equipamentos adequados para higienizacio dos unifo\;mes Ou servigo terceirizado.

Lacal destinado a alimentagdo dos funciondrios com dimensdey adequadas ¢ construidos de
forma a evitar a contaminagao cruzada de funcionarios que trabialham em éreas de diferentes
riscos sanitdrios.

Local para higienizacdo de recipientes usados no lransporte de niarerias primas e produtos.

A

| Sede para o servigo de inspegiio em indistrias sob inspegdo permpnente.

Arca para higienizagiio de caminhdes de transporte de animais oul can}ﬁ}\ﬁes tanque,

Gelo produzido ou adquirido de terceiros em quantidade suficientg. / \

bovinos e suinos).

Condigdes adequadas para realizagio do anze mortem. / / B
Local adequado para descarregar os aninais, V Fi

Currais com capacidade adequada (2,5 m? por bovino). /

Curral e pocilgas de observagao. 4

Local para realizagio de necropsias, /

Chuveiros de aspersséo e seringa que permita o deslocamento de um animal por vez (para

lluminagio de no minimo 500 lux nos pontos de inspeciio pos mortem, |

Mesa de evisceragio com dgua quente para lavagem.

Local adequado para a realizagdo de todas as linhas de inspego pos mortem e método para
marcacdo das lesdes (chapinhas e/ou abacos).

T
L

Local adequado para sequestro de carcagus partes ¢ visceras,

DIF adequado ao estabelecimento. Para pequenos abates de suinos pode ser feito na propria
linha, desde que identificado,

Correlagdo adequada entre carcagas, cabegas, visceras e mocotgs.

Bebedouros em niimero suficiente para que 20% dos bovinos ¢ 13% dos suinos bebam agua
simultaneamente.

Separagio fisica entre zona suja ¢ limpa do abate para capacidades acima de 200 suinos/dig,

Tanque de escaldagem com movimentagdo mecanizada para abates acima de 100 suinos/dia.

Sala de desossa com lemperatura menor ou igual a 16°C,

L

CISPAR | Av. Professor Aristides Memoria, n° 179, Jardim Paulistano — Patos de Minas/MG
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11
Controle de
formulagio de
produtos

12
Rastreabilidade ¢
recolhimento

13
Bem-estar animnal

14
Identificagao,
remogio,
segregacin e
destinagao do
material
especificada de
risco (MER),

Localizagio em terreno com drea suficiente para circulagdo

¢ fluxo de veiculos de transporte
Aren industial defmitada  protegida da enirada de pescn e =

Perimetro do estabelecimento sem residéncias ou alojamento
Vias de transito interno pavimentadas ou compactadas. com es roamento adequado e em bom
estado de conservagdo ¢ limpeza (permitido brita para agroindistfias de Pequeno porte).
Areas de circulagdo de PEssoas, recepedo ¢ expedicio pavimentydas tom materjal que permita
a sua lavagem e higienizagdo.

Rede de abastecimento de dgua com instalagdes para armazenamento d

volume suficiente para atender as necessidades industriajs e sociais e, g
instalagdes para tratamento de agua.

N.A.
Localizagdo em pontos distantes de fontes emissoras de fyau cheiro e de potenciais '
contaminantes.

’
o

Reservatérios de dgua com tampas removiveis, perfeita v
outro sistema que garanta seguranga e inviolabilidade,

edagdoed

Rede de esgoto em todas as dependéncias com dipositivo que evit
entrada de animais, com instalagdes para retencao de gorduras, sa
flutuantes. Ralos sifonados,

Dependéncias e instalagdes industriais de produtos comestiveis separadas por paredes inteiras
daquelas que se destinem ao preparo de produtos ndo comestiveis ¢ daquelas ndo relacionadas
com a produgio.

Dependéncias e instalagdes para armazenagem de ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, embalagens, rotulagem, materiais de higienizagao, produtos quimicos e substincias
utilizadas no controle de pragas.

Ordenamento das dependéncias, das instalagdes ¢ dos equipamentos, para evitar
estrangulamentos no fluxo operacional ¢ prevenir a contaminagdo cruzada,

Paredes ¢ separagdes revestidas ou impermeabilizadas e construidas para facilitar a
higienizagao,

Pisos impermeabilizados com material resistente e de ficil higienizagdo, construidos de forma
a facilitar a coleta das dguas residuais e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios ¢
industriais,

Cémaras frigorificas sem a presenga de ralos e inclinagio no sentido das

Janelas, portas e demais aberturas construidas de forma a prevenir a entrada de vetores e pragas __—

CISPAR | Av. Professor Aristides Meméria, n° 179, Jardim Paulistano — Patos de Minas/MG
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D — Programas de autocontrole ‘

Elfx'::s?ede cg::f_:;e., Descrigao da(s) nio conformidade(s)

1
Manutengio
(incluindo
iluminagdo,

ventilagdo, dguas ‘

residuais e
calibragio)

2
Agua de

abastecimento
3
Controle
integrado de
Ppragas

4
Higiene
industrial e
operacional

: |
Higiene e habitos
higiénicos dos

funciondrios

6 | 7

Procedimentos |
sanitarios
operacionais

3
Controle da
matéria-pnma
{inclusive
aquelas
destinadas ao
aproveilamento
condicional),
ingrediente e de
material de
embalagem

8
Controle de
temperaluras

9
Programa de
Andlise de
Perigos e Pontos
Criticos de
Controle -
APPCC

10
Anilises
laboratoriais

CISPAR | Av. Professor Aristides Memdria, n® | 79, Jardim Paulistano — Patos de Minas/MG
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RELATORIO DE SUPERVISAQ N° / /
(Seq.)  (sI) (Ano)

Periodo: / / a / /

PARTE Il - ESTABELECIMENTO

| A —Tdentificagao
Registro no ST p°
Razdo Social;
Endereco:

Classificagao:
Responsavel pelo estabelecimento o seu cargo:
Responsavel técnico ¢ registro em consclho:
Nimero de turnos de trabalho:
Atividades realizadas no turno 01

Alividades realizadas no turmo 02:
Alividades realizadas no tumo 03:
[&:pacidades aprovadas (incluindo velocidades quando aplicavel);
e
B — Documentos constantes no processo de registro
¢ Inc ﬁ{
[Bequerimento de Servico de Inspecdo

Copias dos documentos pessoais do proprietirio (RG e CPF)
Licenca ou licenciamento de nao passivo ambiental

Alvard de licenca e localizagio T \
Alvara Sanitario no caso de possuir varejo [/
Cépia do Contrato social, exceto para produtor rural

DAP para agricultores familiares / i
CNPJ, Inscrigdo de Produtor Rural ou CPF

Memorial técnico sanitirio do estabelecimento

Planta baixa de cada pavimento em escala 1:100 ou 1:50, £om
Croqui para agroinddstrias de pequeno porte.

Bairro: Municipio/UF: | CEP:
Fone: () Correio eletrdnico do estabelecimento: f

|

Comprovante de termo de recolhimento de residugs sélidos, quando aplicavel

Copia do contrato com empresa de Controle de Pragas {(quando necessdrio)
notacdo de Responsabilidade Técnica

Programas de Auto Controle

Oficio de solicitacdo de adesao ao SISBI-POA

ituagdo “Ativo” no e-SISB|

C - Atendimento ags planos de acdo
O estabelecimento gerencia adequadamente Prazos e agdes previstos em planos de acdo? | Sim ( ) [ Nao ( )
Justificar a conclusio:

CISPAR | Av. Professor Aristides Meméria, n° 1’79, Jardim Paulistano — Patos de Minas/MG
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Observagbes:

2 - Agdes fiscais (Eficacia)
Existe compatibilidade entre os achados da superviso e os do SI local? Sim () Nao ()

Justificar a conclusio:

Bbscrva«;ﬁes:

3- Revisdo dos registros gerados pela fiscalizada (Revisao documental)
Existe compatibilidade entre os achados da supervisao e os do S local?
Justificar a conclusio: )

Observagoes:

D - Comentérios finais

[ E —Conclusao Pl |

| Satistatério i
Sujeito a melhorias (Marcar um on mais controles):
| Inspegéo ante mortem (Especifico para estabelecimentos em re gime de inspecio permanente)

L Inspe¢do post mortem (Especifico para estabelecimentos em regime de inspecio permanente)
Verificagdo oficial

Agio fiscal
| Outros (Inspegao tradicional)

Em todos os casos o SI terd 30 dias para enviar plano de acdo identificando as a¢des adotadas, os prazos e as n3o

conformidades j& consideradas como solucionadas.

I_T— Nomes, carimbos e assinaturas |
‘ Supervisor(es):
Responsavel pela equipe do SI:
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03 - Verificagio da elaboragdo ¢ cumprimento de planos de agdio em resposta a Relatrios de Fiscalizagdo e supervisio, bemn |
como andlise das medidas corretivas/preventivas propostas pelo estabelecimenta?

Esté sujeito a melhorias? [Sim( ) [Ndo () [N.A()
Justificar a conclusio:

LObservaj;des:

04 — Anélises laboratoriais. Afendimento a0s programas oficiais
Estd sujeito a melhorias? [Sim () [Nio ()
Justificar a conclusio:

Observagdes:

]

05 — Atendimento a frequéncia de fiscalizagfio baseada no risco estimado associado ao estabelecimento (somente em regime
inspegao periodica) e da [requéncia de verificagiio oficial de programas de aulocontrole
Esta sujeito a melhorias? [Sim( ) [Nao ()
Justificar a conclusdo: \
Observagdes: \
— \
06 — Preenchimento, arquivamento e envio dos mapas estatisticos He condenagao
Estd sujeito a melhorias? [Sim () [ Nao ()

Justificar a conclusio:

Observagdes: U
|
q
07 — Controles administrativos / ]
Estd sujeito a melhorias? / l Sim () | Néo ( )
a) Controle de b) Manutencdo dos ¢) Registro de ) Tempestividade no e) Uso de formularios/
pessoal (escala de | arquivos organizado e treinamentos I tendimento a modelos oficiais para
trabalho, férias, de facil localizagdo dos equipe de inspecdo |{demandas registro das
ponto) documentos verificagBes/ atividades
do SI
Justificar a conclusdo:
Observacdes;
C - Verificagdo Oficial dos Elemntos de Controle _I
1 — Verificagio Oficial (frequéncia e metodologias aplicadas)
Existe compatibilidade entre os achados da supervisdo e os do SI local? [Sim () [Nao ()

Justificar a conclusso:

L
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ANEXO III
RELATORIO DE SUPERVISAO PARA ESTABELECIMENTOS DE ABATE DE
RUMINANTES E SUINOS
RELATORIO DE SUPERVISAO N° / /

(Seq.)  (sI) (Ano)

Periodo: d / a / /

PARTE | - SERVICO DE INSPECAQ

A — Identificagdo

B - Atividades de Inspeco Tradicional “

01 - Inspegdo onte e POSt mortem -

Estd sujeito a melhorias? NA. () Wm Nao ( )

(a) Inspegdo ante mortem, (b) Inspegdo post mortem. (¥ Inspegdb post mortem. (d) Controle de

Execucdo da técnica, Execucdo das técnicas de linha, Execugdo das técnicas no DIF, ' sequestro e

julgamento e registro critérios de julgamento e ' critérios de julgamento e destinacdo do

(incluindo a conferéncia registros ' registras aproveitamento

documental) condicional e
condenagdo

(procedimentos e

registros)

Justificar a conclus3o:

Observagdes:

02— Plano de inspe¢do ou roteiro de fiscalizagao
Esta sujeito a melhorias?
Justificar a conclusao:

Observagdes:



