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HABILITACAO DO ESTABELECIMENTO SISBI.

O estabelecimento que desejar ser indicado ao SISBI/POA e/ou SUSAF podera
solicitar por meio do requerimento (ANEXO 01B), ter cumprido todas as etapas do
processo para registro no SIM/POA, com todos os documentos e produtos aprovados.
Apbs essas etapas os documentos sdo encaminhados, via e-mail ou sistema de
informacédo ao SIPOA.

Apbs o recebimento desta comunicagdo oficial, a Coordenacdo do CID
CENTRO realizara a supervisao no estabelecimento, por meio da lista de verificagdo in
loco (ANEXO 05A). No Servico de Inspecdo Municipal devera ser aplicado a lista de
verificacdo (ANEXO 03A, disponivel na IT n° 08), em um prazo maximo de 30 dias Uteis
a contar da data do recebimento da solicitacao.

Em caso de ndo conformidade, o estabelecimento devera apresentar plano de
acdo com as medidas corretivas no prazo de 30 dias. O acompanhamento dos prazos
do plano de acgéo ficara a cargo do fiscal do Municipio e, apds concluido, sera
encaminhado ao SIPOA para nova avaliacao.

No caso de ndo conformidade encontradas no SIM/POA, o mesmo devera
apresentar plano de acdo com as medidas corretivas ao SIPOA CID CENTRO, no prazo
de 30 dias. O qual ficara responsavel por verificar as melhorias.

ApoOs o estabelecimento estar apto para comercializacao via Sistema Brasileiro
de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal, sua rotulagem obedecer4d ao modelo de
logotipo definido no anexo da Portaria MAPA n°® 672, de 8 de abril de 2024.

Os estabelecimentos podem ser desabilitados a qualguer momento, por
solicitacdo prépria do estabelecimento, por acéo fiscal do SIM/POA ou por risco iminente

a saude publica, independente da via de comercializacdo do mesmo.
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ANEXO 01B

REQUERIMENTO

liImo/a Senhor/a Responsavel pelo Servico de Inspe¢cdo Municipal, venho através

deste, requerer a Vossa Senhoria neste Servico, o/a
[ ] REGISTRO [] INCLUSAO DE FINALIDADE
[ ] RENOVACAO DE REGISTRO [[] CANCELAMENTO DE REGISTRO

[ ] TRANSFERENCIA DE TITULARIDADE [ ] ALTERACAO DE DADOS CADASTRAIS
[ ] SUSPENSAO TEMPORARIA DE REGISTRO

FINALIDADE

para o estabelecimento identificado abaixo:

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razé&o Social:

Nome Fantasia:

CNPJ: Inscricdo Estadual:
Endereco: N°

Bairro: CEP:

Municipio: UF:

E-mail: Telefone: ()
Responséavel Técnico: CRMV-PR:
Responséavel Técnico: CRMV-PR:

sob responsabilidade de:

IDENTIFICACAO PROPRIETARIO/RESPONSAVEL LEGAL

Nome:

CPF: RG:
Endereco: N°

Bairro: CEP:
Municipio: UF:

E-mail: Telefone: ()

sob responsabilidade técnica do(a):

IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

Data de Nascimento:

CPF:

RG: Orgéo Expedidor: Data Emisséao:
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Endereco: N°

Bairro: CEP:
Municipio: UF:

E-mail: Telefone: ()
Formacéo:

Diplomado por:

Reqistro profissional:

- Anexar copias dos documentos pessoais (RG, CPF, CRMV);

- Anexar ART homologada ou declaracéo de supressao RT.

Municipio, de de 20 .

Nestes termos, pede deferimento.

Responsavel pelo Estabelecimento

Responséavel Técnico pelo Estabelecimento



CID CENTRO

CNPJ: 11.881.350/0001-20 | Cadastro no MAPA: 22/04/2020
R. Rosalvo Petrechen, 490 - Centro - CEP 85200-000, Pitanga/PR

LISTA DE

Tel. 42 3646-3727 / 3646-4568

VERIFICACAO estabelecimentos

produtores/industrializadores de produtos de origem animal

LISTA DE VERIFICACAO IN LOCO - ANEXO 05A

NUMERO/ANO:

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1- RAZAO SOCIAL:

2- NOME DE FANTASIA:

3- CNPJ / CPF: 4- INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5- FONE: 6- ALVARA:

7- E-MAIL:

8- ENDERECO (Rua/Av.): 9- N9: 10- Compl.:
11- BAIRRO: 12- MUNICIPIO: 13- UF: 14- CEP:

15- CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO:

16- PRODUCAO MENSAL:

17- NUMERO DE FUNCIONARIOS:

18- DIAS DE PRODUCAO SEMANAL:

19- RESPONSAVEL TECNICO:

20- FORMAGAO ACADEMICA:

21- RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

A - MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITACAO DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DO SIM/POA

() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPECAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

() RENOVACAO DE REGISTRO

( ) SUPERVISAO

() OUTROS

B - AVALIACAO

[siM [NAO [NA()

1. EDIFICACAO E INSTALAGCOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediacdes, de dgua estagnada, dentre outros.
1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas
1.2 ACESSO:
1.2.1 | Direto, ndo comum a outros usos (habitag3o). ‘ \
1.3 AREA INTERNA:
1.3.1 ‘ Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(")

1.4 PISO:
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1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeadvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de fécil higienizacdo até uma altura adequada para
todas as operacgGes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

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

1.7.3 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

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

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1

Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagao.

19.2

De material apropriado, resistente, liso e impermedvel, em adequado estado de
conservagao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 | Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.
1.10.2 | Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.
1.10.3 | InstalagGes sanitdrias com vasos sanitarios; mictérios e lavatorios integros e em
proporc¢ao adequada ao numero de empregados (conforme legislacdo especifica).
B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(")

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

111

Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhancga; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediag¢des, de agua estagnada, dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas
1.2 ACESSO:
1.2.1 ‘ Direto, ndo comum a outros usos (habitagdo). ‘ ‘

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 ‘ Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
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1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeadvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de fécil higienizacdo até uma altura adequada para
todas as operacgoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

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

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

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

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

19.1

Construidos, localizados e utilizados de forma a ndao serem fontes de contaminacao.

1.9.2

De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de
conservagao.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 | Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.
1.10.2 | Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de uso

exclusivo para manipuladores de alimentos.
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1.10.3 | Instala¢®es sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatérios integros e em
proporcao adequada ao numero de empregados (conforme legislacdo especifica).

B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(")

1.10.4 | InstalagGes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto/fossa séptica.

1.10.5 | Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a darea de
trabalho e de refeicGes.

1.10.6 | Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 | Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de conservacgao.

1.10.8 | lluminacao e ventilagdao adequadas.

1.10.9 | InstalagGes sanitdrias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado para as mdos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 | Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 | Coleta frequente do lixo.

1.10.12 | Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 | Vestiarios com drea compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 | Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacdo especifica), com agua
fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 | Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 ‘ Instaladas totalmente independentes da drea de producao e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 | Existéncia de lavatérios na area de manipulacdo com dagua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢oes adequadas
em relagdo ao fluxo de producdo e servigo, e em nimero suficiente de modo a atender
toda a 4rea de producgao

1.12.2 | Lavatérios em condic¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico,

toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e
coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 | Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 | Lumindrias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de
conservagao.

1.13.3 | InstalagGes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacdes

isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 | Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensao e condensacdo de vapores sem
causar danos a producao.

1.14.2 | Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengao
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 | Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 | Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencao dos
componentes do sistema de climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em
local visivel.

1.14.5 | Sistema de exaustdo e/ou insuflamento (troca de ar) capaz de prevenir contaminacdo

1.14.6 | Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

B - AVALIACAO SIM |NAO |NA()
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1.14.7 | Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a dire¢ao da area contaminada para
area limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 | Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 | Frequéncia de higieniza¢do das instala¢cdes adequada.

1.15.3 | Existéncia de registro da higienizac¢ao.

1.15.4 | Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 | Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realiza¢cdo da operacao.

1.15.6 | A diluicdo dos produtos de higieniza¢do, tempo de contato e modo de uso/aplicagédo
obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 | Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 | Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacao da operac¢dao. Em bom estado de conservacgao.

1.15.9 | Higieniza¢do adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 | Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros.

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

1.16.3 | Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execuc¢do do
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 | Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 | Sistema de captacdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte contaminacao

1.17.3 | Reservatdrio de dgua acessivel com instalacdo hidrdulica com volume, pressao e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatdria condigcdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracGes e descascamentos.

1.17.4 | Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do
reservatorio da agua.

1.17.5 | Apropriada frequéncia de higieniza¢do do reservatdério de dgua.

1.17.6 | Existéncia de registro da higieniza¢do do reservatério de agua ou comprovante de
execucgao de servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 | Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracdes e interconexdes,
evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 | Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.

1.17.9 | Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.17.10 | Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de
agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 | Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 | Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢Ges
sanitdrias satisfatérias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou
superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 | Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(")

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:
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1.18.1 | Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 | Retirada frequente dos residuos da darea de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.18.3 | Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 | Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservacgao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 | Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produc¢ado e expedicao.

1.20.2 | Areas para recepcio e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas
das areas de producgdo, armazenamento e expedicdo de produto final.

OBSERVACOES

B - AVALIAGAO [siM |NAO [NA()

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacgao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cdmaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.6 Existem planilhas de registro da temperatura conservadas durante periodo adequado

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e maquinarios passam
por manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos

de medicdo ou comprovante da execucdo do servico quando a calibragdo for realizada
por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermedveis; em
adequado estado de conservacao, com superficies integras.
2.2.2 Com desenho que permita uma facil higieniza¢do (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam

facil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e

apropriado ao tipo de operacado utilizada.
B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(")
2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a

contaminacgao

2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E UTENSILIOS:
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2.4.1 Existéncia de um responsdvel pela operacdao de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizac3o.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.45 Disponibilidade dos produtos de higienizagdao necessarios a realizacao da operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacgdo dos utensilios necessarios a realizacdo da operagdo. Em
bom estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO [siIM |NAO |NA()

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para
area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.13 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem

esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com
os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente
apods qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar
o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais

habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecc¢des cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infeccdes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de salide dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 ‘ Utilizagdo de Equipamento de Prote¢do Individual. ‘ ‘ ‘

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES
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4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagdes de recepgao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao realizadas
em local protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢cOes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcao sao devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local
separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sdo baseados na seguranca
do alimento.

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

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

4.1.10 | Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 | Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

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

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL:

43.1 Dizeres de rotulagem com identificacao visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

433 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacao,
iluminacdo e circulagao de ar.

43.4 Auséncia de material estranho, estragado ou tdéxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

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

mercado devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma

organizada.
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4.3.9

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

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

44.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final.

443 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsdvel pela andlise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final

realizadas no estabelecimento.

B - AVALIACAO

SIM |NAO |NA(")

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

45.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condi¢des especiais de conservagao.

OBSERVACOES

B - AVALIAGCAO (SIM / NAO)

SIM NAO

5. DOCUMENTACAO

5.1 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE (PAC)

5.2 Agua de abastecimento:

5.2.1 Existéncia de PAC estabelecido para este item.
5.2.2 O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.3 Controle integrado de pragas:

5.3.1 Existéncia de PAC estabelecido para este item.
5.3.2 O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.4 Higiene industrial e operacional:

54.1

Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.4.2

O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios:

5.5.1 Existéncia de PAC estabelecido para este item.
5.5.2 O PAC descrito estd sendo cumprido.

5.6 Controle de temperaturas:

5.6.1 Existéncia de PAC estabelecido para este item.
5.6.2 O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.7 Analises laboratoriais:

5.7.1

Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.7.2

O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.8 Manutencao (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo):

5.8.1

Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.8.2

O PAC descrito esta sendo cumprido.
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5.9 Procedimentos sanitarios operacionais:

5.9.1 Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.9.2 O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.10 Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas a aproveitamento condicional), ingredientes e

material de embalagem - IN 49/2006:

5.10.1 | Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.10.2 | O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.11 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC:

5.11.1 | Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.11.2 | O PAC descrito estd sendo cumprido.

5.12 Controle de formulagao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura conforme plano de inspe¢ao):

5.12.1 | Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.12.2 | O PAC descrito estd sendo cumprido.

5.13 Rastreabilidade e recolhimento:

5.13.1 | Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.13.2 | O PAC descrito esta sendo cumprido.

5.14 Respaldo para certificacao oficial:

5.14.1 | Existéncia de PAC estabelecido para este item.

5.14.2 | O PAC descrito estad sendo cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO

Compete ao Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de Origem animal, em articulagdo com o Servigo de Inspec¢do
do consédrcio, a construcdo do panorama sanitdrio dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, mediante sistematizacao dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério
para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencdo, sendo apresentado o Plano de Acdo que
contém o cronograma de agOes corretivas aqui solicitado, referente ao Relatério de Correcdo das Nao
Conformidades (RNC) apresentadas.

NUMERO TOTAL DE ITENS: 173

SIM

NAO

NA

TOTAL

( ) GRUPO 1-76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 -51 A 75% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 3 -0 A 50% de atendimento dos itens
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LOCAL: DATA: / /

Declaro estar ciente que possuo o prazo de 30 dias para apresentar Plano de Agao.

Recebi 22 via em

E- RESPONSAVEL PELA INSPECAO F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Carimbo e assinatura do responsavel SIM/POA Assinatura do responsavel estabelecimento
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ANEXO 03A

LISTA DE VERIFICACAO DO SIM/POA

Realizado pelo Servico de Inspecéo do consoércio CID CENTRO no Servigo de Inspecao
Municipal (SIM/POA) do municipio de . As
ndo conformidades apontadas neste relatorio exigem do SIM/POA a apresentacao de
plano de acéo, em até 15 dias ap0s a vistoria, definindo acfes e prazos para execucgao.
Caso o0 prazo estabelecido ndo seja cumprido, poderd ocorrer a suspensao da
comercializacdo do Servico de Inspecdo Municipal no consércio.

NOME DO RESPONSAVEL SIM/POA:

DATA:
- ~ Conforme Néo Né9
Verificacao ©) Conforme|Aplicavel
(NC) (NA)
01 - Gestao de Documentos
02 - Avaliacdo, Aprovacao ou Alteracdo de Projetos
03 - Registro de Produtos e Controle de Rotulos
04 - Rastreabilidade
05 - Andlises Fisica-Quimica e Microbiologica de
Alimentos e Agua
06 - Combate a Fraudes de POA
07 - Verificacdo dos Programas de Autocontrole
08 - Autos de Infragcéo
Item N&o Conformidade

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao:

Assinatura e Carimbo do responséavel pelo SIM/POA verificado:



@D CENTRO PLANO DE ACAO N° 12025

CRONOGRAMA DE AGOES CORRETIVAS EM RESPOSTA AO TERMO DE
FISCALIZAGAO / NOTIFICAGAO N°

Estabelecimento (Razao Social):

Endereco: Municipio: /PR CEP:
SIM/POA N°:

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES

O estabelecimento supracitado, representados pelo Responsavel Legal e Responsavel Técnico, se comprometem a tomar as agdes corretivas abaixo descritas

para as nao conformidades apontadas no TERMO DE FISCALIZACAO / NOTIFICACAO n° datado de
/2025.
Municipio-PR, / /
Nome e Assinatura do Responsavel Nome e Assinatura do Responsavel
Legal do estabelecimento Técnico do estabelecimento

USO EXCLUSIVO DO SERVIGO DE INSPEGCAO

Data e resultado da

Item Nio conformidade N° e Elemento de Medida corretiva Data de verificagao Oficial: Parecer do FISCAL.: \I}eurli)f';lcc: gz
o (1 2 proposta, Agéo Paliativa Concluséo da Atendido (A), Nao Favoravel (F) ou ncag

n apontada no relatério (! Controle® b ~ - Ca - . s | do Fiscal de

elou Corretiva @ Acao Corretiva @ | atendido (NA) ou no Desfavoravel (D) Inspegaot®

Prazo (NP) @

DATA




O |IN|O O |~ W|DN

( ) DEFERIDO.
() INDEFERIDO. REAVALIAR ITENS

........................................................ e reapresentar nova proposta no prazo

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegdo )




