
DECRETO N° 334/2023
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DECRETA:

ParSgrafo unico. Alem desta norma.

O PREFEITO MUNICIPAL DE UMUARAMA. ESTADO DO PARANA, no uso 
de suas atribui<?6es legais;

CONSIDERANDO a Lei n 0 4.698. de 22 de setembro de 2023;

CONSIDERANDO a Lei n 0 4.712, de 23 de novembro de 2023;

' CONSIDERANDO a ComunicaQao Interna n.
2023, expedida pela Secretaria Municipal de Agricultura.
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0 209, de 25 de setembro de

ParSgrafo unico. Alem desta norma, os atos normativos posteriores, 
emanados por forga deste Decreto poderao abranger as seguintes areas:

I - classificaQao do estabelecimento;
II - condiQoes e exigencias para registro; como tambem para as respectivas 

transferencias de propriedade;
III - higiene dos estabelecimentos;
IV- as obrigaQoes dos proprietarios. responsaveis e ou seus prepostos;
V - inspe^ao "ante" e "post-mortem" dos animais destinados ao abate.
VI - inspeQao e reinspeQao de todos os produtos e materias primas de orige^ 

animal, durante as diferentes fases da industrializapao;
VII - dos padroes de identidade e qualidade dos produtos;

CAPITULO I 
DAS DISPOSIQOES PRELIMINARES

Art. 1° O Serviqo de InspeQao Municipal de Produtos de Origem Animal 
(SIM/POA), de competencia da Prefeitura Municipal de Umuarama, nos termos da Lei 
Federal n ° 1 283, de 18 de dezembro de 1950, Lei Federal n.° 7.889, de 23 de novembro 
1989, e Lei Municipal n.° 4.698 de 20 de setembro de 2023, sera executado pelo ServiQO de 
InspeQao Municipal de Produtos de Origem Animal, vinculado a Secretaria de Agncultura.

Art. 2° A inspeQao e a fiscalizaQao Industrial e Sanitaria de Produtos de 
Origem Animal, serao exercidas em Todo o territorio do municipio de Umuarama em relaQ^o 
as condiQdes tiigienico-sanitarias a serem seguidas por todos os estabelecimentos que se 
enquadrem no art. 5° deste Decreto.

Art. 3° A implantagao do ServiQO de InspeQao Municipal (SIM), obedecera a 
estas normas deste Decreto, em conson&ncia com os principios da defesa sanitaria animal, 
£s prioridades de Saude Publica e abastecimento da populate.

Art. 4° Ficara a cargo do Serviqo de InspeQao Municipal, fazer cumprir as 
normas deste Decreto, bem como as normas futuras que venham a ser implantadas, 
referentes a InspeQSo e a fiscalizaQao Industrial e Sanitaria dos estabelecimentos a que se 
refere o art. 2° deste Decreto.

Regulamenta a Lei Municipal n.° 4.698, de 20 de 
setembro de 2023, que dispoe sobre a InspeQao Sanitaria 
e Industrial dos Produtos de Origem Animal.
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- nos estabelecimentos que extraiam ou recebam produtos de abelnas e

animal comestiveis,

carter permanente ou

ANEXO 9.
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estabelecimentos que recebam as diferentes especies de animals 

estabelecimentos que recebam o pescado e seus denvados para 

e seus denvados

| em carater periodico consiste na presenqa do 
realizaqao dos procedimentos de inspe$3o e fiscalizaQao

V - nos estabelecimentos que 
beneficiamento ou industrializaqao;

VI • --------------------  -
seus derivados para beneficiamento ou mdustrializaQSo; e

VII - nos estabelecimentos que recebam, mampulem, armazenem, conservem, 
acondicionem ou expepam materias-primas e produtos de origem animal comestiveis, 
procedentes de estabelecimentos registrados ou relacionados.

Art 6° A execugSo da inspeQao e da fiscalizaQSo pelo Servipo de Inspepao 
Municipal isenta o estabelecimento de qualquer outra fiscaliza?ao industrial ou sanitaria 
federal, estadual ou municipal, para produtos de origem animal.

Art 7° Para fins deste Decreto, entende-se por estabelecimento de produtos 
de origem animal, qualquer instala^ao industrial na qual sejam abatidos ou mdustrializados 
animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos, mampulados, beneficiados, 
industrializados, fracionados, conservados, armazenados, acondicionados, embalados, 
rotulados ou expedidos, com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus denvados, o 
pescado e seus derivados, os ovos e seus derivados, o leite e seus denvados, ou os 
produtos de abelhas e seus derivados incluidos os estabelecimentos, 
pequeno porte de produtos de origem animal conforme dispoe a Lei n 8171, de 1991, e 
suas normas regulamentadoras.

Art. 8° A inspepSo municipal sera realizada em 
periddica. . 2“ cardter permanente consiste na presenQa do
medico veterindrl'o do'se™£>“oficiarde’inspeqao para a reallzapSo dos procedimentos de 
incnarin p ficraliracao ante mortem e post mortem, durante as operaqoes de abate das
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VIX - carimbagem de carca^as e codes de carnes, bem como a identifica^ao 
e demais dizeres a serem impressos nas embalagens de outros produtos de origem animal:

X - analises laboratoriais;
XI - quaisquer outros detalhes que se tornarem necessanos, para maior 

eficiencia dos trabalhos de fiscalizaQao sanitaria

Art. 5° A inspegao e a fiscalizaQ^o de que trata este Decreto serao realizadas.
I - nas propriedades rurais fornecedoras de materias-primas destinadas a 

manipulacSo ou ao processamento de produtos de origem animal;
II - nos -------

previstas neste Decreto para abate ou industrializaQao;
III - nos

manipulaQSo, distribuiqao ou industrializaqao;
IV - nos estabelecimentos que produzam e recebam ovos 

para distribuicSo ou industrializaqSo;
v . nns estabelecimentos que recebam o leite e seus derivados para

§ 1° A inspegao municipal em

inspegSo e fiscalizagao ante mortem e post mortem, durante 
diferentes especies nos estabelecimentos, quais sejam:

I - de agougue (bovinos, biifalos, equideos, suideos, ovmos, capnnos, 
lagomorfos e aves domesticas, bem como animais silvestres criados em cativeiro);

II - de anfibios; e
III - de rdpteis.
§ 2° A inspegao municipal 

service oficial de inspegSo para a i-------
nos demais estabelecimentos registrados e nas outras instalagoes industrials de que trata 
S1°, excetuado o abate. . . .

§ 3° Os procedimentos de inspegao e fiscalizagao serao executados conforme



produtos cdrneos, podendo realizar industrializapao de produtos

Art. 11 Os estabelecimentos de leite e derivados sao assim classificados e
definidos:

I6

a) pr6-beneficiamento;
b) beneficiamento;
c) manipulapSo;
d) fabrica^ao;
e) matura<?3o;
f) ralap^o;
g) fracionamento;
h) acondicionamento:
i) rotulagem;
j) armazenagem; e

CAPiTULO III
DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E DERIVADOS

derivados sao classificados e

CAPiTULO IV 
DOS ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
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CAPiTULO II 
DA CLASSIFICAQAO GERAL

Art 9° Os estabelecimentos de produtos de origem animal sob inspe<?ao 
municipal sao classificados em:

I - de carne e derivados;
II - de leite e derivados;
III - de pescado e derivados;
IV - de ovos e derivados;
V - de produtos de abelhas e seus derivados; e
VI - de armazenagem

Art. 10 Os estabelecimentos de carnes e 
definidos como  abatedouro fhgonfico: estabelecimento destinado ao abate dos animais 

aJmazenTgem eTe%eV?K do aVa^dSado deinstalaQdes9de fno

industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulaQao, a mdustnaliza^ao, o 
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expediQao de produtos comestiveis, e

II - unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos: estabelecimento 
destinado a receppao, a manipulaQao, ao acondicionamento, a r^la9e^^^armMenagem^e 
& expediQao de came e | 
comestiveis

I - unidade de beneficiamento de leite e derivados: estabelecimento destinado 
a recepcao ao prd-beneficiamento. ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento a 
rotulagem, a armazenagem e a expediQao de leite para o consumo humano direto, facultada 
a transferencia, a manipulaQao, a fabricaQao, a maturaQSo, o fracionamento, a ralaQao, o 
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expediQao de derivados IScteos, 
permitida tambem a expediQao de leite fluido a granel de uso industrial,

II - granja leiteira: estabelecimento destinado £ produQao, ao pre- 
beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a 
armazenagem e b expediQao de leite para o consumo humano direto, podendo tambem 
elaborar derivados IScteos a partir de leite exclusive de sua produQao, envolvendo as etapas 
de:
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condiQoes apropriadas, e facultada a,

a) o recebimento;
b) a manipula^So;
c) a industrializaQao;
d) o acondicionamento;
e) a rotulagem;
f) a armazenagem; e
q) a expedicao de produtos comestiveis.
III - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado. 

estabelecimento destinado a recep^o, a lavagem do pescado recebido da 
primaria, a manipulaQao, ao acondicionamento, £ rotulagem, a armazenagem e a expedi<?3o 
de pescado e de produtos de pescado, que pode realizar tamb6m sua mdustrializapao e

IV - estaQao depuradora de moluscos bivalves: estabelecimento destinado.
a) a recepQao;
b) & depuragao;
c) ao acondicionamento;
d) a rotulagem;
e) a armazenagem; e
f) a expediqao de moluscos bivalves.

CAPITULO VI 
DOS ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

e derivados sao classificados eArt 13 Os estabelecimentos de ovos

I . granja avicola estabelecimento destinado a prodUQ^o, £ ovoscopia, £ 
classificacao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expediqao de ovos 
oriundos exclusivamente, de produce propria destmada a comerciahzaQSo direta.

§ 1° £ permitida a granja avicola a comercializaQao de ovos para a unidade 
de beneficiamento de ovos e derivados.

§ 2° Caso disponha de estrutura e
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III - queiiaria: estabelecimento destinado & fabrica?ao de queijos, que envolva 
as etaoas de fabricacao, matura?ao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e 
expedicao e que, caso nao realize o processamento complete do queijo, encammhe o 
produto a uma unidade de beneficiamento de leite e denvados; e
P IV - posto de refrigerapao: estabelecimento intermediano entre as
nrnnripdades rurais e as unidades de beneficiamento de leite e derivados destinado a 
sS a recepplo a mensurapao de peso ou volume, S filtrapao, a refrigerapao, ao 
acondicionamento e a expedipSo de leite cru refrigerado, facultada a estocagem temporaria 
do leite ate sua expedipao.

CAPiTULO V
DOS ESTABELECIMENTOS DO PESCADO E DERIVADOS

Art. 12 Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sao 

classificados eldebarco_tebrjca; embarca?ao de pesca destinada a captura ou a receppao a 
lavaqem a manipulapao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedipao 
de pescado e produtos de pescado, dotada de instalapoes de fno industrial, que pode 

realizar a indusp_aabat?ead^^^ de pescado: estabelecimento destinado ao abate de 
anfibios e r6pteis, a receppao. a lavagem, a manipulapao, ao aco;d'“ona"ien,°od^ 
rotulagem, a armazenagem e a expedipao dos produtos oriundos do abate, que pode 

realizar:



destinado:

Iderivados, facultada a extra?ao de materias-

CAPITULO VIII
DOS ESTABELECIMENTOS DE ARMAZENAGEM

animal, sao estabelecimentos 
a expedite de produtos de

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
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Paragrafo unico. 6 permitida a recep?3o de materia prima previamente 
extraida pelo produtor rural, desde que atendido o disposto neste Decreto e normas 
complementares.

UMUARAMA
qtf&W^SVos na granja avicola, para 
unidade de beneficiamento de ovos e dt 
normas complementares.

II - unidade de beneficiamento de ovos

CAPITULO VII
DOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ABELHAS E DERIVADOS

Art 14 Os estabelecimentos de produtos de abelhas e derivados (unidade de 
beneficiamento de produtos de abelhas) sao aqueles destinados £ recep^ao, a classificaQao. 
ao beneficiamento. * industnaliza?ao, ao acondicionamento. \rotula9emn®XaZdpaoXs 
a expedi?ao de produtos e materias-primas pre-beneficiadas provementes ^^out 
estabelecimentos de produtos de abelhas e 
primas recebidas de produtores rurais.

Paragrafo unico. £ permitida

a) a produQao;
b) a receppSo;
c) a ovoscopia;
d) a classificaQao;
e) £ industrializaQao;
f) ao acondicionamento;
g) a rotulagem;
h) a armazenagem; e
i) a expedicao de ovos e derivados.
§ 1° E facultada a classificaQao de ovos quando a unidade de beneficiamento 

de ovos e derivados receber ovos classificados. d^ctinar <?p
r 2° Se a unidade de beneficiamento de ovos e derivados destinar se, 

exclusivamente, a expedi53o de ovos, podera ser dispensada a exigencia de mstalapoes 
para a industrializapao de ovos.

, j destinaQao exclusive para tratamento adequado em 
derivados, nos termos do disposto neste Decreto e em

e derivados: estabelecimento

Art 15 Entrepostos de produtos de origem 
destinados exclusivamente £ receppao, a armazenagem e .
origem animal comestiveis, que necessitem ou n3o de conservapao pelo emprego de f o 
industrial, dotado de mstalaQoes especificas para a realiza^ao de reinspeQao.

S 1° Nao serao permitidos trabalhos de manipulacao, de fracionamento ou de 
substituipao de embalagem primaria, permitida a substitute da embalagem secundaria que 

se apre § 20 £ permitida a agrega^ao de produtos de origem animal rotulados para a 
formaoao de kits ou conjuntos. que nao estao sujeitos a registro.

CAPITULO IX 
DO REGISTRO DO ESTABELECIMENTO

Art. 16 Para o funcionamento de qualquer estabelecimento que abata ou 
industrialize produtos de origem animal, obrigatoriamente devera requerer aprovapSo e 
registro previo ao SIM de seus projetos e localizapSo.



I

I 
t

i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Paragrafo unico. £ de responsabilidade dos estabelecimentos manter 
atualizados os documentos solicitados no processo de adesSo que possuem prazo de 
validade ou que porventura necessitem de altera^oes.

Art. 20 Os estabelecimentos a que se refere o art. 9°, ao serem registrados 
no SIM, receberao urn numero de registro.  . .

§ 1° Os numeros de que trata o caput obedecerao a numerapao senada 
propria e independente, fomecidos pelo SIM.

§ 2° 0 numero de registro constara obngatoriamente:
I - nos rbtulos;
II - nos certificados; •
III - nos carimbos de inspegSo dos produtos; e
IV - demais documentos julgados necessarios. C

Art 21 A aprovatjao do projeto referido art. 19, inciso V, deve ser precedida

o» cio*Dt ' Art. 17 Os produtos de origem animal in natura ou derivados, deverao 
atender aos padr’oes de identidade e qualidade previstos pela legislapao em vigor, bem 
como, ao Cddigo de Defesa do Consumidor.

Art 18 O registro do estabelecimento no ServiQO de Inspepao Municipal 
isenta o seu registro no Servigo de InspepSo Federal ou Estadual.

Art 19 O processo de obtenqao do Registro junto ao SIM, devera seguir os 
procedimentos previstos no ANEXO 2 e ser instruido com

I - Requerimento de solicitaqao de registro no SIM (MODELO 2.6.2),
II - Requerimento de aprovaqSo do terreno/estabelecimento preexistente

IH - Requerimento de aprovaQao do projeto de constru?ao (MODELO 2.6.4),
IV - Plantas:
a) SituaqSo - escala 1/500;
b) Baixa com lay out em escala - escala 1/100;
c) Fachada - escala 1/50;
d) Fluxo de produQao e de movimenta<?ao de colaboradores com setas 

escala 1/100;
e) Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;

f) Representar na planta baixa a localizagao dos ralos, pontos de Sgua quente 
e fria, tubulagao de condugao de alimento (exemplo: leite, soro, mel), assim como 
canalizagao de^ ~ P emorja| descritiv0 da COnstru?ao (MODELO 2 6 5);

VI - Memorial Economico-Sanitario (MODELO 2.6.6); 
VII - Documento de liberaqao do OrgSo competente de Fiscalizaqao do Meio 

Ambiente (Licen^a Pr6via/Licen<?a de Instalagao/Licenga de Operapao/Comprovaqao de 
Conformidade Ambiental, conforme o caso);

VIII - ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREAda regiao,
IX - Contrato social e altera?6es ou CADPRO;
X - lnscri$ao no CNPJ ou CPF;
XI - Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as 

exigencias estabelecidas na legislaqao do ServiQo de Inspepao Municipal SIM, sem prejuizo 
de outras exigencias que venham a ser determinadas (MODELO 2.6.7).

XII - Programas de Autocontrole, conforme ANEXO 6.
XIII - Outros documentos que o Service de InspeQao Municipal julgar 

necessarios.
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inicio as obras.

no presente Decreto, sera expedido
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.v~.l e terreno, e devem ser encaminhados os 
no ANEXO 2 Apos aprovados os projetos, o requerente pode da

Art. 22 Concluidas as obras e instalados os equipamentos, ser£ requendo ao 
SIM a vistoria de aprovapao, e autorizapao para o inicio dos trabalhos.

Panigrafo unico Apbs deferido, compete ao SIM instalar de imediato a 
mspe^ao e fiscalizaQao no estabelecimento.

Art. 23 Satisfeitas as exigencies fixadas 
o "Certificado de Registro", no qua! deverS constar:

Il'-VraX^ocialTdassificapao e a localizapao do estabelecimento (estado, 

municipio. cidade, Vila ou povoado); e
III - outras infomnagoes julgadas necessanas.

Art 24 Qualquer ampliagao, remodelagao ou construgao nos 
AQtabelecimentos reqistrados e que porventura venham a se registrar, tanto de suas 
^TncTcomo instalapoes. sb podera ser feita apbs aprovapao previa dos respect.vos 

projetos, conforme alterapbo a ser reahzada no estabelecimento

Paragrafo unico. E de. inteira responsabilidade dos proprietanos as 
construpbes dos estabelecimentos sujeitos a Inspepao Municipal, configurando mfrapbo 
execupao dos projetos que nao tenham sido previamente aprovados pelo SIM.

Art 25 Os estabelecimentos ja registrados no SIM deverao dispor de 
Programas de Autocontroles desenvolvidos, implantados. mantidos. monitorados. e 
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaves que 
comprovem o atendimento aos requisites higienico-sanitanos e tecnologicos estabelecidos 
neste Delete e em normas complementares, com vistas a assegurar a mocuidade, a 
identidade, qualidade e a integndade dos seus produtos, desde a obtenpao e a receppao da 
materia-pnma. dos mgredientes e dos insumos. ate a expedido destes.

CAPITULO X 
DA TRANSFERENCIA

Art. 26 Nenhum estabelecimento previsto neste Decreto pode ser alienado, 
alugado ou arrendado. sem que, concomitantemente, seja feita a transferencia do registro 

junto ao SIM. adquirente. locatSrio ou arrendatario se negar a promover a
transferencia. o fato devera ser imediatamente comumcado por esento ao SIM pelo 
alienante locador ou arrendador. ,

£ 2° Os empresarios ou as sociedades empres^nas responsaveis por esses 
estabelecimentos devem notificar os interessados na aquisigao na locagao ou no 
arrendamento a situagao em que se encontram. durante as fases do processamento da 
transacao comercial. em face das exigencies deste Decreto. ■

S 3° Enquanto a transferencia nao se efetuar, o empresano e a sociedade 
empresaria em nome dos quais esteja registrado o estabelecimento continuarSo 
resoonsaveis pelas irregularidades que se verifiquem no estabelecimento.

P § 4° No caso do alienante. locador ou arrendante ter feito a comunicagao a
aue se refere o § 1° e o adquirente. locaUrto ou arrendatario nao apresentar, dentro do 
prazo maximo de trinta bias, os documentos necessanos a transferencia. sera cassado o 

registro do estabelecimento
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no que for aplic^vel, o

a obtenqao, recepqao, 
conservapao,

UMUARAMA (
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realizada a transferencia do registro, o novo empres^rio. ou a sociedade empresana, sera 
obrigado a cumprir todas as exigencias fomnuladas ao anterior responsivel, sem prejuizo de 
outras que venham a ser determinadas.

§ 6° As exigencias de que trata o § 5° incluem aquelas:
I - relativas ao cumprimento de prazos de:
a) pianos de a^ao;
b) relatorios de nao conformidades; ou
c) determinaqoes sanitanas de qualquer natureza, e . -
II - de natureza pecuniSria, que venham a ser estabelecidas em decorrencia 

da apuragao admmistrativa de infragoes cometidas pela antecessora em processes 
pendentes de julgamento.

Art. 27 O processo de transferencia obedecera, 
mesmo criterio estabelecido para 0 registro.

CAPITULO XI
DO FUNCIONAMENTO E DAS INSTALAQOES DOS ESTABELECIMENTOS

Art. 28 O estabelecimento de produtos de origem animal deve dispor das 
sequintes condiqoes bSsicas e comuns, respeitadas as particulandades tecnoldgicas 
cabiveis, sem prejuizo de outros criterios estabelecidos em normas complementares.

I - LocalizaQao em pontos distantes de fontes emissoras de mau cheiro e de 

Po’encais em terreno com area suficiente para circulagao e fluxo de

veiculos de transporte; . . . . 4~
III - Area suficiente para construqao de todas as mstala^oes industrials e das 

demais dependencias necessaries para a atividade pretendida e perimetro industrial 
delimitado de modo a nao permitir a entrada de pessoas nao autorizadas e animais,

IV - Pavimentaqao das areas destinadas a circulaqSo de veiculos de
transporte de material que evite formaQao de poeira e empopamentos;  

V - Pavimenta^ao das areas de circulagao de pessoas, recep^ao e expediqao 
de material que permita lavagem e higienizapSo,

VI - Dependencias, instalaqbes compativeis com a finalidade, e capacidade 
do estabelecimento com fluxo operacional apropriados para 
manipulacao, beneficiamento, industrializapao, fracionamento, ~ 
acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento ou expediqao de matenas- 
primas e produtos comestiveis ou nSo comestiveis,

VII - P6-direito com altura suficiente para permitir a disposiqSo adequada dos 
equipamentos, permitmdo boas condigoes de temperatura, ventilaqao e iluminaqao de forma 
a atender as condiqoes higienico-saniforias e tecnoldgicas especificas para suas finalidades,

VIII - Pisos impermeabilizados com material resistente e de facil higiemzaqao,
construidos de forma a facilitar a coleta das Sguas residuals e a sua drenagem para seus 
efluentes sanitarios e industriais: v .

IX - Paredes e separatees lisas, de cor clara, revestidas ou
impermeabilizadas, de facil limpeza e desinfeegao: «

X - Forro impermedvel, constituido de material resistente. de facil limpeza e 
desinfeepao nas dependencias onde se realizem trabalhos de recepqao, mampulatSo e 
prepare de materias-primas e produtos comestiveis;

XI - As salas de abates ficam dispensadas das especificaqoes desentas no 
inciso anterior nos casos em que o telhado proporcionar uma perfeita veda^o ^trada de 
poeira, insetos. passaros e assegurar uma adequada higienizapao, a criterio do SIM

XII - Janelas, portas e demais aberturas constituidas de materials 
impermeaveis, resistentes, de facil limpeza e desinfectSo;
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!.<■«« x|||  f0(jas as aberturas para a area externa devem ser dotadas de telas 
milimetncas a prova de vetores e pragas ou dispositivos de fechamento automatico,

XIV - £ proibida a utilizapao de materials do tipo elemento vazado ou cobogos 
construcao total ou parcial de parades, exceto na sala de maqumas e deposito de 

t comunica^ao direta entre dependencias

e artificial abundantes, bem como de

a) devem ser alocados obedecendo a um fluxo operacional racionalizado que 

em numero suficiente, com dimensdes e 
o volume de produ^ao e particularidades dos

XVII - Barreiras saniterias com
area de prod barreira sanitaria que trata o inciso antenor deve possuir lavador de
botas pias com torneiras de fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e 
neutro, toalhas descartaveis de papel nao reciclado ou dispositivo automatico de secagem 
de maos, cestas coletoras de papel com tampa acionadas sem contato manual e substancia

XIX - Pias para a higienizaQSo de maos nas areas de produqao com torneiras 
de fechamento sem contato manual, sabao liquido inodoro e neutro, toalhas descartaveis de 
papel ndo reciclado ou dispositivo automatico de secagem de m3os, cestas coletoras de 
oapel com tampa acionadas sem contato manual e substancia samtizante.

XX - Os esterilizadores utilizados para a desinfecpao constante de facas; tuzis 
(chairas); serras; e demais instrumentos de trabalho, quando usados, devem possuir carga 
completa de agua limpa e ter a temperatura conforme legislagao vigente

XXI - Equipamentos, mesas, recipientes e utensilios impermeaveis, 
resistentes a corrosao, de facil higienizaqao, atoxicos e que nao permitam o aciimulo de 
residues;

na <  ,
produtos quimicos, bem como 6 proibida a 
industrials e residenciais.

XV - dispor de iluminapao natural
ventilacao adequada e suficiente em todas as dependencias;

a) a iluminapao artificial deve ser realizada com uso de luz fna.
b) as ISmpadas localizadas sobre a area de manipulate de matena-pnma, 

de produtos e de armazenamento de embalagens, rdtulos e ingredientes devem estar

o«.nd. «u. «■«... .» p..duz. <*.
impressao quanto a coloragao dos produtos ou que dificulte a visualizagSo de.SUJ'^®®

d) devem ser instalados exaustores ou sistema para climatizagao do ambiente
quando a ventilaqao natural n3o for suficiente para evitar condensates, desconforto 
termico ou contaminates. 

e) e proibida a instalat0 de ventiladores nas areas de processamento.
XVI - Equipamentos ou instrumentos de controle de processo de fabnca?ao

calibrados e aferidos e considerados necessaries para o controle tecmco e samtano da 

produqao,   -----cobertura em todos os pontos de acesso a

orocessos produtivos do estabelecimento. .... * 
C) devem ter afastamento suficiente, entre si e demais elementos das 

dependencias, para permitir os trabalhos de inspeqao sanitaria, ^ciesin^|c^0_
XXII - Dispor de locais e ( . 

atividades de inspeqao e de fiscalizaga° sanitarias,
XXIII - Dispor de dependencia ou 

utilizados no transporte de materias-primas e produtos;
XXIV - Local e equipamento adequados, ou serviqo 

hiqienizacao dos uniformes utilizados pelos funcionarios.
XXV - Dependencias ou locais apropriados para armazenagem de 

ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia, embalagens, rotulagem, materials de 
higienizagao, produtos quimicos e substancias utilizadas no controle de pragas^_

evite contaminagao cruzada.
b) devem ser instalados 

especificagdes tecnicas compativeis com 
processes produtivos do estabelecimento.

C) devem ter afastamento suficiente, entre si

equipamentos que possibilitem a realizagao das 

setor para higienizagao de recipientes
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- Dispor instalacdes de frio industrial e dispositivos de controle de 
' ‘nos tuneis, nas c^maras, nas

industrial devem ser mdependentes e

UWIUARAMA
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temperatura nos equipamentos resfriadores e congeladores 
antecamaras e nas dependencias de trabalho industrial.

XXVII - Area de recepQao e expedite com proje?ao de cobertura com

P, 4 p.^0

PO. p.opp.o. «

estabelecimento rede de abastecimento de agua com instalaQoes para
armazenamento e distribute, em volume suficiente para atender as necessidades

XXIX - dispor de rede de esgoto e sistema de tratamento de aguas servidas, 
conforme normas estabelecidas pelo orgSo competente.

a) as redes de esgoto sanitario e ir.d: 
exclusives para °neaSstar^'®sC™e^° o,os devem ser jnstalados dispositivos que evitem refluxo 

de odores e entrada de roedores e outras pragas.
c) 6 proibida a instalapao de rede de esgoto sanitario junto a paredes, pisos e

tetos da area industrial- xd) as 3guas residuals nao podem desaguar diretamente na superficie do 
terreno e seu tratamento deve atender as normas especificas em vigor.

e) todas as dependencias do estabelecimento devem possuir canaletas ou 
ralos para captato de aguas residuais, exceto nas camaras frias.

f) os pisos de todas as dependencias do estabelecimento devem contar com
declividade suficiente para escoamento das aguas residuais. ionieiar5n

XXX - dispor de sanitarios e vestiarios em numero estabelecido em legislaQao

a) quando os sanitarios e vestiarios nSo forem contiguos ao estabelecimento,
o acesso devera ser pavimentado e nSo deve passar por areas que ofereQam nsco de 
contamina?ao de qualquer natureza. individual

b) os vestiarios devem ser equipados com dispositivos para guarda individual 
de pertences que permitam separate da roupa comum dos uniformes de trabalho

c) os sanitarios devem ser provides de vasos sanitarios com tampa, papel 
hlqlenico pias. toalhas descartaveis de papel nao reciclado ou dispositive automiMico de 
secagem de maos, sabao liquido inodoro e neutro, cestas coletoras de papeis com tampa 
acionadas sem contato manual.

d) e proibida a instalaQao de vaso sanitario do tipo turco .
e) e proibido o acesso direto entre as instalaqoes sanitarias e as demais 

dependencias do estabelecimento.

XXXI - A sala de maquinas, quando existente. deve dispor de area suficiente, 
dependencias e equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento.

XXXII - Quando localizada a sala que trata o inciso antenor no predio
industrial, devera ser separada de outras dependencias por paredes inteiras, exceto em 
postos de refrigeraca° .XXXIII - dispor de dependencia de uso exclusive para produtos nao 
comestiveis e condenados, devendo esta ser construida com paredes afe o teto, sem 
comunicacSo direta com as dependencias que mampulem produtos comestiveis,

XXXIV - os veiculos de transporte de produtos de origem animal, deverao ser 
provides de meios para produpao ou manutenpao de frio, observando-se as demais 
exigencias regulamentares;
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equipamentos apropriados para recebimento, 
expedi<?ao de produtos nao comestiveis, quando

Art 33 SerS permitida a armazenagem de produtos de origem animal 
comestiveis de natureza distinta em uma mesma camara. desde que seja feita com a devida

Art 31 Os estabelecimentos de ovos e derivados, respeitadas as 
particularidades tecnologicas cabiveis de cada estabelecimento. jambem devem dispor de 
instalagoes e equipamentos para a ovoscopia e para a classificagao dos ovos.

Art. 32 Os estabelecimentos de leite e derivados, respeitadas as 
particularidades tecnologicas cabiveis, tambem devem dispor de:

I - instalaqoes e equipamentos para a ordenha, separados fisicamente das 
dependencias industrials, no caso de granja leiteira; e

II - instalapbes de ordenha separadas fisicamente da dependencia para 
fabricapao de queijo, no caso das queijarias.

Paragrafo imico. Quando a queijana nao realizar o processamento complete 
do queijo, a unidade de beneficiamento de leite e derivados sera corresponsavel por garantir 
a inocuidade do produto por meio da implantagao e do momtoramento de programas de 
sanidade do rebanho e de programas de autocontrole.

Paragrafo unico. No caso de estabelecimentos que abatem mais de uma 
especie, as dependencias devem ser construidas de modo a atender as exigencias tecmcas 
especificas para cada esp6cie, sem prejuizo dos diferentes fluxos operacionais.

Art. 30 Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas as 
particularidades tecnologicas cabiveis, tambem devem dispor de: 

I - cobertura que permita a protegSo do pescado durante as operapoes de 
descarga nos estabelecimentos que possuam cais ou trapiche,

II - camara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos 
estabelecimentos que o recebam diretamente da produgao primaria;

III - local para lavagem e depuragao dos moluscos bivalves, tratando-se de 
estac^o depuradora de moluscos bivalves; e

IV - instalapdes e equipamentos especificos para o tratamento e o 
abastecimento de Sgua do mar limpa, quando esta for utilizada em operagoes de 
processamento de pescado, observando os parametros definidos pelo orgao competente.

Paragrafo unico. Os barcos-fabrica devem atender as mesmas condigoes 
exigidas para os estabelecimentos em terra, no que for aplicavel.

UMUARAMA . .. . „
Mtrcciiuiu n* co*of ” Art 29 Os estabelecimentos de cames e derivados, respeitaaas as 

com vistas ao atendimento dos preceitos de bem-estar animal, localizados a uma distancia 
que nao comprometa a inocuidade dos produtos;

II - instalagoes especificas para exame e isolamento de ammais doentes ou 

com suspeita de doe^^^Q especifica para necropsia com forno crematono anexo, 

autoclave ou outro equipamento equivalente, destinado a destruigao dos ammais mortos e

IV - instalagoes e equipamentos para higienizagao e desinfeegao de veiculos 
transportadores de animais; e

V - instalagoes e equipamentos apropriados 
processamento, armazenamento e 
necessario.
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CAPITULO XII 
DA INSPEQAO INDUSTRIAL E SANITARIA

Art. 36 A inspect) "ante" e "post-mortem", bem como a inspegSo de produtos 
de origem animal e seus derivados. deverSo atender. no que couber, quanto a sua forma e 
condiQdes, as disposiqoes a ela relatives, previstos no Decreto Federal n° 9.013, de 29 de 
marQO de 2017, e alteraijoes.

Paragrafo unico. Devem ser observadas, ainda, demais legislaqoes vigentes 
referentes a inspe^ao higienico-sanitciria dos produtos de origem animal.

CAPITULO XIII
DA HIGIENE DOS ESTABELECIMENTOS E COLABORADORES

Art 37 Os responsaveis pelos estabelecimentos deverao assegurar que 
etapas de fabricaQSo dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma 

higienica, a firn de se obter produtos que atendam aos padroes de qualidade, que nao 
apresentem risco a saude, a seguranpa e ao interesse do consumidor.

Art. 38 As instalapbes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos 
devem ser mantidos em condipoes de higiene antes, durante e apos a realizapao das 
atividades industriais.

§ 1° Os procedimentos de higienizapao devem ser realizados regularmente e 
sempre que necess^rio, respeitando-se as particularidades de cada setor industrial, de 
forma a evitar a contaminaQSo dos produtos de origem animal.

§ 2° Fica proibido nas dependences destinadas a manipulapao e nos 
depositos de materias-primas, produtos e insumos, o emprego de produtos para a 
higienizaqao nao aprovados pelo orgao regulador da saude.

Art. 39 Os funcionarios devem realizar a antissepsia das maos antes de 
entrar no ambiente de trabalho, sempre que necess^rio:

I - durante a manipulate; e
II - na saida de sanitarios.

UMUARAMA
Que na° oferepa prejuizos a inocuidade e £ qualidade dos produtos e que naja 

compatibilidade em relapao a temperatura de conservapao, ao tipo de embalagem ou ao 
acondicionamento.

Art. 34 Sera permitida a utilizato de mstalapbes e equipamentos destinados 
a fabricacao ou ao armazenamento de produtos de origem animal para a elaborapao ou 
armazenagem de produtos que nSo estejam sujeitos £ incidence de fiscalizapao de que 
trata a Lei n ° 1.283, de 1950, desde que nSo haja prejuizo das condipoes higiemco- 
sanitarias e da seguranpa dos produtos sob inspepSo municipal, ficando a permissao 
condicionada a avaliapao os perigos associados a cada produto.

Paragrafo unico. Nos produtos de que trata o caput nao podem ser utilizados 
os carimbos oficiais do SIM

Art. 35 As exigencias referentes a estrutura fisica, ds dependencias e aos 
equipamentos dos estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de 
origem animal serdo disciplinadas em normas complementares especificas, observado o 
risco minimo de dissemmapdo de doenpas para saude animal, de pragas e de agentes 
microbioldgicos, flsicos e quimicos prejudiciais d saude publica e aos interesses dos 
consumidores.
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Art. 46 As materias-primas, os insumos e os produtos devem ser mantidos 
em condiQdes que previnarn contaminaQoes durante todas as etapas de elaboraijao, desde 
a recepoao ate a expediQao. incluido o transporte.

Art. 47 £ proibido o uso de utensilios que. pela sua forma ou composiQao, 
possam comprometer a inocuidade da matena-prima ou do produto durante todas as etapas 
de elaborate, desde a recep(?ao ate a expedi^o. incluido o transporte.

Art. 48 O responsavel pelo estabelecimento deve implantar procedimentos 
para garantir que os funcionarios que trabalhem ou circulem em areas de manipula?3o nao 
sejam portadores de doen?as que possam ser veiculadas pelos alimentos.

§ 1° Deve ser apresentada comprovaQao medica atualizada, sempre que 
solicitada. de que os funcionarios nao apresentam doenqas que os incompatibilizem com a 
fabricaQio de alimentos.

UMUARAMA
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Art. 40 Os estabelecimentos devem possuir programa eficaz e continue de 
controle integrado de pragas e vetores.

§ 1° Nao e permitido o emprego de substancias nSo aprovadas pelo orgao 
regulador da saude para o controle de pragas nas dependencias destinadas a mampulaQao 
e nos depbsitos de materias-primas, produtos e insumos.

§ 2° Quando utilizado, o controle quimico deve ser executado por empresa 
especializada ou por pessoal capacitado, conforme legisla?ao especifica, e com produtos 
aprovados pelo drgao regulador da saude.

Art. 41 £ proibida a presen<?a de qualquer animal alheio ao process© 
industrial nos estabelecimentos elaboradores de produtos de ongem animal.

II - depositar produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade a que se 
destina a dependencia;

III - guardar roupas de qualquer natureza; e
IV - fumar, cuspir ou escarrar.

Art. 44 As empresas devem apresentar ao SIM. para devida apreciaQao os 
programas de autocontrple, sendo da responsabilidade da empresa o seu desenvolvimento 
e implementapao desses programas na industria, conforme ANEXO 6.

Art 45 As instalaQbes de receppao, os alojamentos de animais vivos e os 
depositos de residues industriais devem ser higienizados regularmente e sempre que 
necessario.

Art. 42 Para o desenvolvimento das atividades industriais, 
funcionarios devem usar uniformes apropriados e higienizados.

§ 1° Os funcionarios que trabalhem na manipulate e, diretamente, no 
processamento de produtos comestiveis devem utilizar uniforme na cor branca ou outra cor 
clara que possibilite a facil visualizaijao de possiveis contaminate5

§ 2° £ proibida a circulate dos funcionarios uniformizados entre areas de 
diferentes riscos sanitarios ou fora do perimetro industrial

§ 3° Os funcionarios que trabalhem nas demais atividades industriais ou que 
executem funpoes que possam acarretar contaminate cruzada ao produto devem usar 
uniformes diferenciados por cores.

Art. 43 £ proibido a todas as pessoas, dentro de qualquer dependencia de 
trabalho, no estabelecimento:

I - fazer qualquer refeit0 n°s locais de trabalho:



I

Art. 51 As fabricas de gelo e os silos utilizados para seu armazenamento 
devem ser regularmente higienizados e protegidos contra contaminagsio.

Paragrafo unico. O gelo utilizado na conserva?ao do pescado deve ser 
produzido a partir de agua potavel ou de agua do mar limpa.

Art 53 £ proibida a guarda de materials estranhos ao processo em qualquer 
local da industria.

Art. 54 £ proibida a utiiizaqao de qualquer dependencia dos estabelecimentos 
como residencia.

Art. 59 O SIM determinara, sempre que necess^rio, melhorias e reformas nas 
instala^oes e nos equipamentos, de forma a mante-los em bom estado de conservaqao e 
funcionamento, e minimizar os riscos de contaminaqSo.

Art. 61 Os responsaveis pelos estabelecimentos ficam obrigados a:
I - atender ao disposto neste Decreto e em normas complementares;
II - disponibilizar, sempre que necessario. nos estabelecimentos sob inspeqao

Art. 50 Os reservatdrios de agua devem ser protegidos de contaminate 
externa e higienizados regularmente e sempre que for necessdno.

Art 57 As camaras frigorificas, antecSmaras, tuneis de congelamento e 
equipamentos resfriadoi^es e congeladores devem ser regularmente higienizados.

Art. 60 £ vedada a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo 
quando devidamente uniformizadas e autorizadas pelo estabelecimento.

CAPITULO XIV
DAS OBRIGAQOES DOS ESTABELECIMENTOS

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
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Art. 52 Os recipientes utilizados para acondicionamento de produtos 
condenados ou nao comestiveis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma a 
evitar o uso com produtos comestiveis.

Art. 58 Nos ambientes nos quais ha risco imediato de contaminate de 
utensilios e equipamentos, e obrigatdria a existencia de dispositivos ou mecanismos que 
promovam a sanitizat0 com aQua renovavel a temperatura minima de 82,2° C (oitenta e 
dois inteiros e dois decimos de graus Celsius) ou outro metodo com equivalencia 
reconhecida pelo SIM.

Art. 56 £ obrigatdria a higienizato dos recipientes, dos veiculos 
transportadores de materias-primas e produtos e dos vasilhames antes da sua devolu^ao.

§ 2° No caso de constatato ou suspeita de que o manipulador apresente 
alguma enfermidade ou problema de saude que possa comprometer a inocuidade dos 
produtos, ele devera ser afastado de suas atividades.

Art. 49 A agua de abastecimento deve atender aos padroes de potabilidade 
de acordo com legislaqao vigente.

Art. 55 Torna-se obrigatorio higienizar, sempre que necessario, os 
instrumentos de trabalho.
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efiT'E^t^Hjermanente, o apoio administrative e o pessoal para auxiliar na execugao dos 
trabalhos de inspeqao post mortem, conforme normas complementares;

III - disponibilizar instala^oes, equipamentos e 
indispensaveis aos trabalhos de inspe^ao e fiscaliza^ao;

§ 1° Os materiais e os equipamentos necessarios as atividades de inspe?ao 
fornecidos pelos estabelecimentos constituem patrimonio destes mas ficarao a disposipao e 
sob a responsabilidade do SIM local.

IV - fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM, ate o decimo dia util 
de cada mes subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado;

V - manter atualizados:
a) os dados cadastrais de interesse do SIM; e
b) o projeto aprovado
VI - quando se tratar de estabelecimento sob inspe^ao em carater 

permanente, comunicar ao SIM a realizagSo de atividades de abate e o horario de inicio e 
de provavel conclusao. com antecedencia de, no minimo, setenta e duas horas,

VII - fornecer o material, os utensilios e as substancias especificos para os 
trabalhos de coleta, acondicionamento e inviolabilidade e remeter as amostras fiscais aos 
laboratories,

VIII - arcar com o custo das an^lises fiscais;
IX - manter locais apropriados para recepQao e guarda de materias-pnmas e 

de produtos sujeitos a reinspeQao e para sequestro de materias-primas e de produtos 
suspeitos ou destinados ao aproveitamento condicional:

X - fornecer as substancias para a desnaturapao ou realizar a 
descaracterizaQcio visual permanente de produtos condenados, quando nSo houver 
instala^oes para sua transformagSo imediata;

XI - dispor de controle de temperaturas das materias-primas, dos produtos, do 
ambiente e do processo tecnolbgico empregado, conforme estabelecido em 
complementares;

XII - manter registros auditaveis da recep^ao de animais, materias-pnmas e 
insumos, especificando procedencia, quantidade e qualidade, controles do processo de 
fabrica^ao, produtos fabricados, estoque, expedi^ao e destine;

XIII - manter equipe regularmente treinada e habilitada para execupao das 
atividades do estabelecimento;

XIV - garantir o acesso de representantes do SIM a todas as instala^oes do 
estabelecimento para a realiza^ao dos trabalhos de inspeQao, fiscaliza^ao, supervisao, 
auditoria, coleta de amostras. verificaQao de documentos e outros procedimentos inerentes 
a inspe^So e a fiscaliza^ao industrial e sanitaria previstos neste Decreto e em normas 
complementares;

XV - dispor de programa de recolhimento dos produtos por ele elaborados e 
eventualmente expedidos, nos casos de:

a) constatagao de nao conformidade que possa incorrer em risco a saude; e
b) adulterapao;
XVI - realizar os tratamentos de aproveitamento condicional, de destinaqao 

industrial ou a inutiliza?ao de produtos de origem animal, em observancia aos criterios de 
destina<?ao estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares, e manter registros 
auditaveis de sua realizagao;

XVII - manter as instalaQbes, os equipamentos e os utensilios em condipoes 
de manutemjao adequadas para a finalidade a que se destinam;

XVIII - disponibilizar nos estabelecimentos sob carater de inspe^ao periodica, 
local reservado para uso do SIM durante as fiscaliza^oes;

XIX - comunicar ao SIM:
a) com antecedbncia de. no minimo, cinco dias uteis, a pretensao de realizar 

atividades de abate em dias adicionais a sua regularidade operational, com vistas b 
avaliapao da autorizagSo, quando se tratar de estabelecimento sob carater de inspe^ao

L®,
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Art. 66 .Todos os ingredientes, aditivos 
compor qualquer tipo de produto de origem <_ 
competentes.

Art. 67 A numerate do registro dos produtos seri forn®°d® J3®'0 
estabelecimento solicitante, corn numerate crescente e sequencial de 3 (tres) d.grtos, 
seguido do numero de registro do estabelecimento junto ao SIM.

Art. 68 Todos os produtos de origem animal expedidos devem estar 
identificados por meio de rotulos registrados. de acordo com:

I - este Decreto;
II - o Regulamento Tecnico de Identidade e

III-as normas dos orgaos reguladores.
Pardgrafo unico. Entende-se por rdtulo ou rotulagem, toda inscnpSo legenda, 

toda materia descritiva ou grafica que esteja esenta, impressa, ®st®m^dan 
em relevo, htografada ou colada sobre a embalagem_ou contentores do 
animal destinado ao comercio, com vistas a identificapao.

Art. 69 Entende-se por ‘embalagem” o involucro ou recipiente destinado a 
proteger, acomodar e preservar materiais destinados (ao).

UMUARAMA
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quando se tratar de estabelecimento sob mspeqao em carater permanente, para as 

atividades. exc®,° d® rgljsaQg0 ou 0 rejnicj0, parcial ou total, das atmdades industria's e
XX - No caso de cancelamento de registro, o estabelecimento ficara obngado 

a Inutilizar sob supervisao do SIM. a rotulagem existente em estoque.
XXI - atender os procedimentos estabelecidos nos anexos deste decreto

CAPITULO XV
DO REGISTRO DO PRODUTO, DA ROTULAGEM E DA EMBALAGEM

Art. 62 Todo produto de origem animal comestivel produzido no "wnicipio de 
Umuarama. sob inspegao e fiscalizagao do Servigo de Inspegao Municipal, 
registradonos§e7^dejns^o^ g q processo de

fabricagSo e o rotuloque estejam definjdos como 

isentos de registro em normas federais.

Art. 63 As solicita^oes para aprovaqao do registro 
serao encaminhadas ao SIM, de acordo com o ANEXO 3.

Art 64 Para o registro dos produtos deverao 
parametros dos produtos e seus respectivos processes 
regulamento t&cnico especifico ou em norma complementar.

Art 65 Para os produtos cujos padroes ainda nao estejam referenciados em 
RTIQ ou outra legislagao vigente, devera ser avaliado conforme procedimento descrito no 

ANEXO 3.



Art. 71 £ permitida

!

 -------- 0
alimentapao humana

combate a fraude de carater economico a 
criterios estabelecidos pela legisla^ao
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Art. 72 As agSes de preven^ao e
serem executadas pelo SIM devem atender os
vigente. conforme disposto noANEXO 5

Par^grafo unico. Em casos de fraudes, adultera^oes e falsificaQbes ou outras 
situaQbes que julgar necessano, o SIM podera instaurar um Regime Especial de 
Fiscaliza?ao (REF), seguindo o ANEXO 5.

CAPITULO XVI 
DO CARIMBO DE INSPEQAO MUNICIPAL

Art. 73 Eica criado no ambito do Municipio, o carimbo de InspeQao Municipal, 
para uso exclusivo no ServiQO de InspeQao Municipal.

Art. 74 0 carimbo de inspeqSo representa a marca oficial do SIM e constitui a 
garantia de que o’produto e procedente de estabelecimento mspecionado e fiscalizado pelo 
ServiQO de InspeQao Municipal.

Art. 75 O numero de registro do estabelecimento deve ser identificado no 
carimbo oficial cujos formates, dimensdes e empregos sao fixados neste Decreto.

Art 76 Para fins deste Decreto, ficam definidos os seguintes modelos de 
carimbos do ServiQO de InspeQao Municipal, com a padromzaQao grafica que segue:

l-modelo1:
a) dimensoes: 2,5 cm (dois centimetros e meio) de diametro;
b) forma: circular; 
c) dizeres: Horizontalmente, ao centre, a palavra "INSPECIONADO , com

letras maiusculas e imediatamente abaixo o numero de registro da empresa no SIM. 
Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICIPIO PR" e acompanhando a curva 
inferior a sigla "SIM", todos em letras maiusculas, tetra de forma 'Times New Roman , com 
especificaQao minima de tamanho da fonte no 10, em negate; e .

d) uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis de ate 1,0 Kg (um

UMUARAMA
rwrtnvn.OACOADC | _ eXp0Si?§0;

II - embarque,
III - transporte; e
IV - armazenagem.

Art 70 Os. produtos de origem animal devem ser acondicionados ou 
embalados em recipientes ou coniinentes que confiram a necessaria proteQSo, atendidas as 
caracteristicas especificas do produto e as condigoes de armazenamento e transporte.

§1° O material utilizado para a confecQao das embalagens ^que entram em 
contato direto com o produto deve ser previamente autorizado pelo orgao regulador da

S3 §2° Quando houver interesse sanitario ou tecnologico, de acordo com a 
natureza do produto, pode ser exigida embalagem ou acondicionamento especifico

Art. 71 £ permitida a reutilizaQSo de recipientes para o enyase ou 
acondicionamento de produtos e de materias-primas utilizadas na ;
quando integros e higienizados.

ParSgrafo unico E proibida a reutilizaQao de recipientes que tenham sido 
empregados no acondicionamento de produtos ou de materias-primas de uso nao 
comestivel, para o envase ou o acondicionamento de produtos comestiveis.
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II - modelo 2.
a) dimensoes: 3,5cm (tres centimetros e meio) de diametro;
b) forma: circular:
c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "INSPECIONADO", com 

letras maiiisculas e imediatamente abaixo o niimero de registro da empresa no SIM. 
Acompanhando a curva superior o "NOME DO MUNICiPIO - PR" e acompanhando a curva 
inferior £ sigla "SIM", todos em letras maiiisculas, letra de forma "Times New Roman', com 
especificaQao minima de tamanho da fonte n° 12, em negrito; e

d) uso: embalagens e rotulos de produtos comestiveis com mais de 1,0 Kg 
(urn quilograma).

III - modelo 3:
a) dimensoes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura, por 5,5 cm (cmco 

centimetros e meio) de altura;
b) forma: eliptica;
c) dizeres: Horizontalmente, ao centro, a palavra "INSPECIONADO , com

letras maiiisculas e imediatamente abaixo o niimero de registro da empresa. Acompanhando 
a curva superior os dizeres "NOME DO MUNICiPIO - PR" e acompanhando a curva inferior 
a sigla "SIM" todos em letras maiiisculas. letra de forma "Times New Roman", com 
especificaQao minima de tamanho da fonte n° 20, em negrito; 

d) uso: carcases de bovinos, biifalos, suinos, ovinos e caprinos em condi^oes 
de consume em natureza, externamente sobre as carcaQas ou sobre os quartos das 
carca^as; e

e) a tinta utilizada na carimbagem deve ser d base de violeta de metila.
IV - modelo 4:
a) dimensdes: 7,5 (sete centimetros e meio) de largura. por 5,5 cm (cmco 

centimetros e meio) de altura;
b) forma: eliptica;
c) dizeres: Horizontalmente, ao centro. a palavra "APROVEITAMENTO 

CONDICIONAL". com letras maiiisculas e letra de forma "Times New Roman", com 
especificapao minima de tamanho da fonte n° 24, em negrito;

d) uso: para carcapas ou partes de carca^as destinadas ao preparo de 
produtos submetidos aos processes de esterilizaQao pelo calor. de saiga, de cozimento, de 
tratamento pelo frio ou. de fusSo pelo calor. Deve ser aplicado externamente sobre as 
carcapas ou sobre os quartos das carcapas; e

e) a tinta utilizada na carimbagem deve ser a base de violeta de metila.

Art 77 As carcapas de aves e outros pequenos animais de consumo serSo 
isentas de carimbo direto no produto, devendo estas serem embaladas e rotuladas conforme 
determinapoes deste decreto.

Art. 78 O carimbo de InspepSo Municipal e a identificapSo oficial usada 
unicamente em estabelecimento sujeito a fiscalizapSo do Servipo de InspegSo Municipal, 
constituindo o sinal de garantia de que o produto foi mspecionado pela autondade 
competente do municipio.

Art. 79 O carimbo de lnspe?ao Municipal obedecera exatamente a desenpao 
e os modelos mencionado neste Decreto, devendo respeitar:

I - as dimensoes;
II - a forma;
III - os dizeres:
IV-otipo, e
V ■ a cor imica a serem usados nos estabelecimentos fiscalizados pelo 

ServiQO de Inspe^ao Municipal.



Art. 81 Os carimbos destinados ds carca^as de animais, obrigatonamente 
deverdo ser confeccionados em material de a$o inox ou outro matenal higienizavel, 
comprovadamente adequado para contato direto com alimento.

Art. 82 As materias-primas, os produtos de origem animal e toda e qualquer 
substancia que entre em suas elaborates, estao sujeitos a analises fisicas, microbiologicas, 
fisico-quimicas e demais andhses que se fizerem necessaries.

§ 1° Sempre que o SIM julgar necessario, realizara a coleta de amostra fiscal 
para analises laboratoriais.

§ 2° £ de responsabilidade do estabelecimento o envio das amostras fiscais 
para serem analisadas em laboratorios autorizados pelo SIM.

§ 3° Os estabelecimentos deverao arcar com os custos das analises fiscais
§ 4° O resultado do laudo laboratorial fiscal devera ser encaminhado, pelo 

laboratorio autorizado pelo SIM, ao medico veterinario fiscal do SIM, imediatamente apos a 
liberate

Par^grafo unico. A coieta de amostra de materia-prima, de produto ou de 
qualquer substancia que entre em sua elaborate e de agua de abastecimento para analise 
fiscal deve ser efetuada por servidores do SIM. devendo seguir os procedimentos de coleta 
descritos no ANEXO 4

Art 85 O estabelecimento deve realizar controle de seu process© produtivo, 
por meio de analises fisicas. microbiologicas. fisico-quimicas e demais analises que se 
fizerem necessarias para a avaliat^ da integridade das materias-primas e dos produtos de 
origem animal previstos em seu programa de autocontrole

Art 83 As amostras para analises devem ser coletadas, manuseadas, 
acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manuten^ao de sua 
integridade fisica e conferir conservato adequada ao produto.

Pardgrafo unico. A autenticidade das amostras deve ser garantida pela 
autoridade competente que estiver procedendo £ coleta

Paragrafo unico O programa de que trata o caput tern por base metodos com 
reconhecimento tecnico e cientifico comprovados, e dispoe de evidencias audit^veis que 
comprovem a efetiva realizato de referido controle.

Art. 86 As mfragoes ao presente Decreto serao julgadas, em conformidade 
com a Lei Federal no 7.889, de 23 de novembro de 1989, e, quando for o caso, mediante 
responsabilidade civil e criminal.

Art. 80 O canmbo utilizado no abate deve ficar sob a guarda do Servigo de 
Inspeto Municipal.

Art. 84 A coleta de amostras para analise oficial e obrigatoria e defimda pelo 
responsavel do SIM, onde devem seguir os padroes de coleta descritos no ANEXO 4.

CAPITULO XVII 
DAS ANALISES LABORATORIAIS

CAPITULO XVIII 
DAS INFRAQOES

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTAbO DO PARANA
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Art 95 As despesas decorrentes deste Decreto serSo atendidas atraves de 
dota^oes or^amentarias proprias. e suplementadas se necessario.

CAPITULO XX 
DAS DISPOSIQOES FINAIS

CAPITULO XIX 
DA ORGANIZAQAO DO SIM

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Art. 90 As matenas-primas de origem animal que derem entrada na industria 
ou no comercio do proprio municipio serao submetidas a inspeqao industrial e sanitaria, a 
ser realizada por 6rg3o federal, estadual ou municipal competente. conforme o caso, 
devendo suas respectivas embalagens estar devidamente identificadas por:

I - rotulos;
II - carimbos; e
III - documentos sanitdrios e fiscais pertinentes.

Art 89 O SIM devera seguir os procedimentos estabelecidos nos anexos 
deste decreto.

Art. 92 O SIM deve atuar em conjunto com outros drgaos publicos, nos 
services de fiscaliza^ao a nivel de consumo, no combate a clandestinidade e nas atividades 
de educaQao sanitaria (ANEXO 8).

Art 93 Sempre que necessario, o presente regulamento poder^ ser revisto. 
modificado ou atualizado.

Art. 88 O SIM devera ter veiculo a sua disposiqSo ou outro meio que viabilize 
a locomoQao do seu pessoal at& os locais de fiscalizaqao, aldm de espaQo fisico e 
equipamentos necessaries a execupao das atribuiqdes.

Art. 87 O SIM devera dispor de:
I - profissional de nivel superior (Medico Veterinario) e profissional de nivel 

tecnico, em numero adequado, devidamente capacitados para realizaqao de inspepao 
sanitaria, obedecendo a legislaqSo vigente;

II - meios para registro em compilaQSo dos dados estatisticos referentes ao 
abate e as condena^des; e

III « estrutura para arquivar documentos, sendo que a metodologia esta 
desenta no ANEXO 1.

Art. 94 Os casos ornissos. ou duvidas que surgirem na implantapao e 
execuQao do presente Decreto ser3o resolvidos pelos responsaveis pelo SIM ou os gestores 
municipais, em conformidade com as leis do Ministerio da Agricultura Pecu^ria (MARA) e 
demais drgaos.

Art. 91 Sempre que possivel, a Secretaria Municipal de Agricultura deve 
facilitar a seus tecnicos a realizagSo de:

I - estdgios e cursos; e
II - a participaQao em Seminaries, Fdruns e Congresses relacionados com os 

objetivos deste Decreto

UMUARAMA
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Paragrafo unico. As mfragdes citadas no caput estarao previstas no ANEXO 7
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Art. 98 Fica revogado o Decreto n.° 148, de 28 de novembro de 1997.

Art. 99 Este Decreto entra em vigor na data da sua publicaQao.

PAQO MUNICIPAL, aos 27 de novembro de 2023.

SOUJIZp/a

Prefeito Municipal

UMUARAMA
Art. 96 O SIM expedira 

deste Decreto.

Art. 97 Os estabelecimentos registrados no SIM terao o prazo de cento e 
deste^)e,creto°ntadO entrada em vi9or’ para se adeAuarem £s novas disposigoes

Secrete ria'MtH*ef&4
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ANEXO 1
GESTAO DE DOCUMENTOS

1.5.1 Protocolo
Executa as atividades de receber os documentos, registrar em caderno de protocolo 
numerado com a identificagao dos documentos. remetente e identificagao do recebedor

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA
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1.2 Aplica$ao
Este procedimento aplica-se a rotina de gestao documental do Servigo de Inspegao 
Municipal - SIM, sendo que a documentagSo deve ficar sob responsabilidade do 
servipo.

1.3 Defini^des
“Considera-se gestao de documentos o conjunto de procedimentos e operagdes 
tecnicas referentes a sua produpdo, tramitapdo, uso, avaliagao e arquivamento em fase 
corrente e intermediaria, visando a sua elimina$ao ou recolhimento para a guarda 
permanente” (Lei Federal n° 8-159, de 08/01/1991).

1.5 Procedimento
A fun^ao principal dos arquivos e possibilitar o acesso as informagdes que estdo sob 
sua responsabilidade de guarda, de maneira r^pida e precisa. Os documentos da fase 
corrente possuem grande potencial de uso para a instituigao produtora, e sao utilizados 
para o cumprimento de suas atividades administrativas, como a tomada de decisdes, 
avaliagao de processes, controle das tarefas, etc. As principals atividades 
desempenhadas nesta fase sao: protocolo, arquivamento, emprestimo, consulta e 
destinagao.

1.1 Objetivos
Estabelecer o procedimento operacional padrao que possibilita garantir a padronizagao 
dos documentos recebidos e arquivados na sede do Servigo de Inspegao Municipal - 
SIM, definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas devem ser adotadas no 
registro documental, a firn de que nao se perca o controle, bem como surjam 
problemas que facilmente poderiam ser evitados. Os arquivos possuem duas 
finalidades: a primeira 6 servir £ administragSo da entidade que o produziu; a segunda 
6 servir de base para o conhecimento da historia desta entidade.

1.4 Usuarios Principals
Servigo de InspegSo Municipal - SIM.
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fiscaliza^ao realizadas pelo serviQO de inspeQcio no estabelecimento (Modelo 1.6.1). 
Quando do estabelecimento de abate, pode ser utilizado para registro de 
fiscalizapao a planilha de condenagSo de visceras, indicando o horario de inicio e 
termino do abate. Todas as folhas devem ser carimbadas e assinadas. Serao 
arquivados em ordem cronoldgica.

c) Memorial de fabricapao e rotulagem de POA. Processo onde constam os produtos 
que a empresa produz. Nesta pasta deve ser arquivado os documentos de registro 
dos produtos fabricados pela empresa onde os mesmos devem estar carimbados e 
assinados, incluindo o Certificado - parecer favoravel a fabricagSo (Modelo 3.7.3), 
obedecendo ao arquivamento pela ordem de aprova<?ao do registro do produto. 
Exemplo: Memorial descritivo de produtos; Linguipa Colonial; Linguiga de Carne 
Suina Congelada e Linguiga Toscana Resfriada

UMUARAMA
(nSrfi^e^sinatura). Apos, os documentos sao numerados conforme sua ordem de 
chegada ao livro de protocolo e arquivados nas pastas, separado por tipo de 
documento.

1.5.2 Arquivamento
O arquivamento consiste na guarda dos documentos em lugar proprio, como caixas e 
pastas, em mobiliarios especificos, como estantes e arquivos de ago. Para que os 
arquivos se tornem acessiveis e necess^rio que eles sejam corretamente armazenados 
de maneira a agilizar sua recuperagao. Antes do arquivamento, os documentos devem 
ser devidamente classificados de acordo com a fungsio ou atividade a que se referem.
Para que os documentos de arquivo estejam acessiveis e necessario que eles sejam 
bem ordenados e arquivados. O arquivamento e feito por meio de m&todo de ordem 
numerica.

Pasta da empresa
Cada empresa registada ao SIM recebe um numero (cronoldgico) e seus arquivos 
(pastas) ficam vinculadas a este numero, devendo ser organizado e arquivado da 
seguinte forma:
a) Processo de registro de estabelecimento: Processo onde consta a documentagao 

minima para registro dos estabelecimentos, conforme solicitagao do SIM, que esta 
descrito em procedimento no Anexo n° 02. O processo de registro, devera ter todas 
as folhas carimbadas, rubricadas e numeradas em ordem cronoldgica. Esse 
arquivo possui as seguintes subdivisdes:

a.1) Documentos atualizados: Pasta destinada a todos os documentos 
renovaveis que constam no processo de adesao.
a.2) Alteragdo de Projetos: Os projetos de alteragoes e/ou ampliagdes, 
juntamente com os demais documentos descritos no Anexo n° 02 
devem ser arquivados em ordem cronoldgica. Os projetos devem ser 
verificados (carimbados, assinados, datados) e aprovados pelo SIM.

b) Registros de fiscalizagao: Sao utilizados para registro das atividades de
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df",C?$fefa§ fiscais. Esse arquivo possui as seguintes subdivisoes:

d.) Laudos de Analises Microbioldgicas fiscais dos produtos e 
respectivos SOA - Solicita^ao Oficial de Analise: Respeitando o 
programa de trabalho estabelecido pelo SIM, os laudos das analises 
microbiolbgicas devem ser arquivadas em ordem cronologica, devem 
estar verificadas (carimbadas, assinadas e datadas).
d.2) Laudos de Analises Fisico-quimicas fiscais dos produtos e 
respectivos SOA - SolicitaQcio Oficial de Analise: Respeitando o 
programa de trabalho estabelecido pelo SIM, as analises fisico- 
quimicas devem ser arquivadas em ordem cronoldgica, devem estar 
verificadas (carimbadas, assinadas e datadas).
d.3) Laudos de Analises fiscais de Agua e respectivos SOA - 
Solicitagao Oficial de Analise: Respeitando o programa de trabalho 
estabelecido pelo SIM, as analises de agua devem ser arquivadas em 
ordem cronoldgica, devem estar verificadas (carimbadas, assinadas e 
datadas).

e) Relatdrios de Supervisee: devem ser arquivados em ordem cronologica, onde os 
mesmos devem estar carimbados, assinados e rubricados em todas as pdginas por 
todos os envolvidos na supervisao.

‘Supervisao dos Estabelecimentos Registrados no SIM: Todos os 
estabelecimentos registrados no Servigo de InspegSo Municipal - SIM devem ser 
supervisionados (Modelo 1 6.2).

• Plano de agSo para a corregao das nao conformidades apontadas no 
relatdrio de supervisao deve ser arquivado juntamente com o seu respectivo 
relatbrio: Devem ser arquivados em ordem cronoldgica, onde os mesmos 
devem estar carimbados e assinados pela empresa. Para este procedimento 
deve ser utilizado o Plano de agSo (Modelo 1.6.3). Apds verificar a 
efetividade da agSo corretiva, o fiscal deve finalizar o documento no campo 
de verificagao atraves de assinatura com a data.

f) Relatdrio de nao conformidade (RNC): devem ser arquivados em ordem 
cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados e assinados pelo SIM e 
pelo responsdvel da empresa. Apds verificar a efetividade da ag£o corretiva, o 
fiscal deve finalizar o documento no campo de verificagao atravds de assinatura 
com a data. A numeragdo dos RNCs deve seguir uma sequdneia unica por 
empresa.

g) Autos de Infragdo/lnterdigao/Apreensao/Suspensao: devem ser arquivados em 
ordem cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados e assinados.

h) Planilhas de Inspegdo/fiscalizagdo: realizadas pelo fiscal do SIM. Estas devem ser 
divididas em subprocessos, quando necessdrio e arquivadas em ordem cronoldgica, 
onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas. Exemplos (cujos alguns 
Modelos encontram-se ao final de cada Anexo):

h.1) Planilhas de Verificagao Oficial das dreas de inspegdo in loco e 
documental
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1.5.3 Documentos do SIM
a) Oficios Expedidos: Pasta destinada para arquivar todos os oficios expedidos pelo 
SIM, que sSo discriminados em um livro especifico, contendo o numero e ano, a data, 
destinatario, assunto e assinatura do responsavel pelo SIM. Todos os oficios (Modelo 
1.6.7) devem seguir uma numerapao continua, por ano, conforme sequdncia do livro de 
oficios expedidos. Devem ser arquivados em ordem cronoldgica, contendo data, nome 
e assinatura do recebedor.

• os documentos 
gerais enviados pela empresa. Todos os documentos recebidos devem receber 
uma numerapao continua, conforme a sequencia do livro de protocolo. Todos os 
documentos devem estar assinados pelos responsaveis da empresa. Quando for o 
caso, informar o numero do respectivo oficio expedido pelo SIM (em resposta).

*Procedimento exclusivo para as atividades em Abatedouros:

m) Planilha de lnspe?ao ante-mortem e Planilha de condenapoes de visceras: devem 
ser realizadas a cada abate pelo fiscal do SIM, em ordem cronologica. Devem estar 
carimbadas e assinadas.

n) Laudos de Condena^bes de Carca?as: devem ser realizados a cada abate pelo 
fiscal do SIM, em caso de condena^bes, em ordem cronolbgica. Devem estar 
carimbados e assinados.

o) Dados NosogrSficos: Realizados e arquivados pelo fiscal do SIM, mensalmente, em 
ordem cronologica. Devem estar carimbados e assinados. Nos dados nosograficos, 
constam as estatisticas de abate, que sbo alimentadas pelas planilhas de inspe^ao 
ante-mortem (Modelo 1.6.4), relatbrio de condenagbes de carcapa e seus 
respectivos julgamentos (Modelo 1.6.5). Todas as informaQbes contidas nas 
planilhas e relatbrios devem ser compiladas gerando os dados nosograficos 
(Modelo 1.6.6) pelo responsavel do SIM, sempre no comedo do mes, referente ao 
mes anterior. Apbs preenchido e assinado pelo responsavel do SIM, deve ser 
arquivado.

UMUARAMA
wi„ura0.coadc h 2) planilha de PPHO - Liberapao de Abate

Verificacbo oficial de Formula^ao de Produtos: respeitando o programa de trabalho 
estabelecido pelo SIM, a verificaQbo oficial de formulapao de produtos devem ser 
efetuados pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronolbgica, carimbados, 
assinados, datados e informando a RNC~ e/ou auto de 
infraQao/interdifbo/apreensao/suspensao, quando houver nao conformidades).

j) Verificacao oficial de Aferi?ao de PesoA/olume: respeitando o programa de trabalho 
estabelecido pelo SIM, a verifica^So oficial de aferi^ao de peso/volume devem ser 
efetuados pelo fiscal do SIM, arquivados em ordem cronolbgica, carimbados, 
assinados, datados e informando a RNC e/ou auto de 
infraijao/interdi^o/apreensao/suspensao, quando houver nao conformidades).

k) Regime especial de Fiscalizagbo - REF: O procedimento deve ser realizado 
conforme descrito no Anexo n° 05. Devem ser arquivados em ordem cronologica. 
Devem estar verificados (carimbados, assinados, datados).

l) Documentos gerais protocolados: Item destinado para arquivar



II
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i
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
recebidos: Pasta destinada para arquivar os documentos recebidos 

pelo SIM que nao tenham pasta especifica, excetuando os recebidos e arquivados na 
pasta especifica das empresas. Todos os documentos recebidos devem receber uma 
numera$ao continua, conforme a sequencia do livro de protocolo.
c) Registro de reunides: Pasta destinada para arquivar as memdrias das reunides 
realizadas pelo SIM. O registro deve apresentar convocapcio, lista de presen^a, fotos, 
material utilizado e ata da reuniSo realizada. Arquivado em ordem cronologica. Devem 
estar carimbados e assinados pelo SIM (Modelo 1.6.8).
d) Registro de a$des de combate d clandestinidade e educate sanitaria: Pasta 
destinada para arquivar as agdes de combate a clandestinidade e educagao sanitaria 
realizadas pelo SIM. Os registros devem ser arquivados em ordem cronologica e 
devem estar carimbados e assinados.

e) Registro de treinamentos, capacitagdes e participagdes em eventos: Pasta destinada 
para arquivar os registros de convocagao, lista de presenga, fotos, material utilizado, 
programagao do treinamento/capacitagSo e certificados de participagSo (Modelo 1.6.8)' 
Arquivado em ordem cronoldgica.

f) Controle dos Dados estatisticos: O estabelecimento deve encaminhar ao SIM os 
relatdrios de produgao e comercializagao ate o decimo dia util de cada mes 
subsequente. Devem estar carimbados e assinados. As informagdes contidas nos 
relatdrios devem ser compiladas pelo responsavel do SIM, sempre no comego do mes, 
referente ao mes anterior, gerando os dados estatisticos mensais. Os relatdrios 
recebidos devem ser arquivados. O relatdrio anual dos dados estatisticos deve ser 
assinado pelo responsavel do SIM e arquivado. Esse procedimento deve ser realizado 
por meio informatizado.

g) Controle dos RNCs emitidos: Os RNCs devem ser registrados em planilha especifica 
separados por empresa. Esse documento deve center, no minimo, o niimero do RNC, 
a data em que foi gerado, elemento de controle, a principal nao conformidade, prazo 
para corregao e a situagao (data e resultado da verificagao oficial - atendido ou nao 
atendido). A criterio do servigo, esse procedimento pode ser realizado por meio 
informatizado.

h) Controle dos Autos: Os autos devem ser registrados em planilha especifica. Esse 
documento deve conter, no minimo, o numero do SIM, o numero do Auto, a data em 
que foi gerado, a nao conformidade que motivou o auto, a penalidade aplicada e a 
situagao/decisSo. A criterio do servigo, esse procedimento pode ser realizado por meio 
informatizado.

i) Banco de Dados de Registro de Estabelecimentos: Deve possuir planilha especifica, 
contendo no minimo os seguintes dados atualizados: raz£o social/nome, CNPJ/CPF, 
n° do SIM, data de registro inicial do estabelecimento, enderego completo, telefone, e- 
mail, responsavel legal, responsavel tecnico, data/protocolo do ultimo projeto aprovado, 
situagSo (ativo, suspenso, interditado, paralisado, cancelado), classificagao (de acordo 
com o decreto municipal), esp6cies abatidas e capacidade de abate (quando couber). 
Esse procedimento deve ser realizado por meio informatizado.
j) Banco de Dados de registro de produtos: Deve possuir planilha especifica, contendo 
no minimo os seguintes dados atualizados: raz3o social/nome, CNPJ/CPF,



Modelos1.6
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1.5.4 Emprestimo
Quando solicitado um emprdstimo ou devolu^ao de documentos, sera feito por meio de 
oficio expedido pelo SIM.

1.5.5 Destina^ao
Alguns documentos tem valor temporario e outros permanentes e jamais devem ser 
eliminados. O valor do documento 6 determinado em fun^ao de todas as suas 
possiveis finalidades e tambem do tempo de vigencia dessas finalidades. Todos os 
documentos que possuem data de validade devem ser atualizados quando esta expirar, 
sendo responsabilidade das empresas seu encaminhamento ao (SIM).
Os documentos devem ficar arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos. Apds 
este periodo, seu destine sera analisado pelo orgao onde se encontram os documentos.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
SIM7SVSAF, classifica^ao, n° do registro do estabelecimento, categoria, padrao de 
nomenclature, denominaQcio de venda, marca, tipo de embalagem, apresenta^So 
(peso), data de registro do produto, n° do registro do produto, validade (dia, mes, ano), 
status (ativo, cancelado). Esse procedimento deve ser realizado por meio informatizado.
k) Controle das frequencias de fiscalizagoes/inspepbes. Deve possuir planilha 
especifica, contendo no minimo os seguintes dados atualizados: identificagao do 
estabelecimento, mes de fiscalizagao/inspegao programada e data de execugao, e 
justificativa para fiscalizagSo/inspegao nSo realizada. A criterio do servigo, esse 
procedimento pode ser realizado por meio informatizado.
l) Controle das coletas fiscais: Deve possuir planilha especifica, contendo no minimo 
os seguintes dados atualizados: razao social/nome, CNPJ/CPF, classificag^o, n° do 
SIM, categoria produto, denominagao de venda do produto, n° de registro do produto, 
mes de coleta programado, data da coleta realizada, n° SOA, n° laudo, tipo de an^lise 
realizada (microbiologico / fisico-quimico), resultado das analises (conforme /nao 
conforme), parametro(s) violado(s), agSo fiscal (RNC/Auto/etc.) e justificativa para 
analises nSo realizadas. A criterio do servigo, esse procedimento pode ser realizado 
por meio informatizado.
m) Educagao saniteria e Combate &s atividades clandestinas: Deve possuir planilha 
especifica, contendo a programagSo de atividades de educagao sanitaria e combate as 
atividades clandestinas.
n) Controle de treinamento, capacitagdes, reunides tecnicas e participagdes em 
eventos: Deve possuir planilha especifica, contendo a programagSo de treinamento e 
capacitagdes e participagdes em eventos.



N° Registro no SIM:Unidade: i

Principals atividades realizadas e/ou Assuntos abordados:

Principals pessoas contatadas:

  

    

Jpessoas
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I
I

i

 
Servidor SIM

(Assinatura e Carimbo)

 
Representante do Estabelecimento

(Assinatura)

_____i 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA 
rRMrtTURA OA CrtlAOC

     

    

'Total de
i envolvidas:

MODELO 1.6.1 - REGISTRO DE FISCALIZAQAO 
I ofa' f M"e? | Ano: r~Hora Inicial: i Hora Final:-1

I I 1
I______________________ ---------------- 1--------- —1-----------------
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MODELO 1.6.2- 
Mes:Dia:

Classifica^ao: 
 

   

   
i

i

RequisiteN°
e

I

N°

2.1

' 2.2

2.3

2.4

i 

8

I

i

I
I

1.1
1.2

Confer 
me

Nao 
conform 

e

Nao Nao 
conform 1 aplicave 

I 

Nao 
aplicave 

I

I

I 
i 
i 
i

Plano de Apao  
I Cumprimento do piano de a$ao 

UMUARAMA
MWFFlTVftA OA COAOt

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

1. ATENDIMENTO DO ESTABELECIMENTO AS SOLICITAQOES DO 
_____________ SERVIQO OFIC AL _

Confer
me

k
■ 2.6

Estabelecimento:
N° Registro no SIM:
Medico Veterinario(a) Oficial:
Supervisor(es)/Auditor(es): 

2. AVALIAQAO DA ESTRUTURA DO ESTABELECIMENTO
r ’
' Requisite

Se as mesmas estao de acordo 
com o projeto aprovado;
Se forro, teto, paredes e piso, 
equipamentos e utensilios sao de 
material dutevel, imperme^vel e de 
f^cil higienizagao; 

i Se existem sujidades, formapao de 
condensa^ao, neve ou gelo;
Se a veda^ao das aberturas , 
(portas, janelas, etc), se o 
escoamento de agua e outros 
fatores podem prejudicar as 
condiQdes higienico-sanitarias do 
processo produtivo;
Se a disposiQao dos equipamentos 
instalado nao geram contra fluxo;
Se as condi$des gerais de i 
manutengao sao adequadas e se ]

RELATdRIO DE SUPERVISAO EM ESTABELECIMENTO  
Ano: I



I
2.7

2.8

2.9

2.11

a

2.12

i 2.13

I
I

I

I
I primas,

2.15

9

2.10
i
I

2.14
I

dimensdes sao compativeis
as atividades nelas

de
ao

dos 
e 

em 
e 

em

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

I

► que : 
ou a

UMUARAMA
suas 
com as atividades 
desenvolvidas;  
Se o acabamento, a natureza das 
soldas e os materials constituintes 
dos mesmos podem alterar as 
materias-primas e os produtos 
acabados; ;
Volume da produpao e compativel 
com as instalagdes;
Inspecionar o ambiente externo e 
interno, de forma a identificar a i 
existencia de condi^des 
favoreqam ao abrigo < 
reproduqao de pragas;____
Se o pessoal que trabalha, direta 
ou indiretamente com materias 
primas e produtos obedecem £s 
praticas higienicas;
Se os verificadores e monitores 
dos autocontroles tern

■ conhecimento sobre as funqdes
■ que executam e se estao 
capacitados para realiza-las;
Se durante as manipula^des e 
processamentos existem cuidados 
de forma 
contaminagdes 
evitando-se

prevenir 
cruzadas, 

acumulos de 
embalagens, de materias-primas e 
produtos, evitando-se contra 
fluxos;______
Se todas as superficies 
equipamentos, utensilios 
instrumentos, que entram 
contato com materias-primas 
produtos sdo mantidas 
condigdes adequadas de limpeza ! 
e sanitizaoao;  
Se as materias primas recebidas s 
de outros estabelecimentos sao 
acompanhadas dos respectivos 
documentos exigidos por lei para o 
transporte e recepgao; 
Se as materias

i ingredientes e produtos produzidos 
] estao devidamente identificadas,



2.16

2.17

nos

2.18

2.19

2.20

2.21

I

Nao
N° Requisite

e
1.

do1.3

1.4

do2.3

2.4
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3. AVALIAQAO DOS AUTOCONTROLES DA EMPRESA (AVALIAQAO 
 DOCUMENTAL)

Confer
me

2.
2.1
2.2

1,1
1.2

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
permitmdo a rastreabihdade;_____
Se a empresa dS destine correto a 
materia prima e de acordo com o 
planejado no autocontrole;_______
Se as materias primas apresentam 
suas embalagens integras; 
As temperaturas mantidas 
ambientes, equipamentos, 
materias primas e produtos que 
fazem parte do processo industrial 
estao de acordo com o que e 
exigido pela legislagao;_________
Se os instrumentos de controle de 
processes estao identificados, 
calibrados e/ou aferidos;________
Se os produtos sao fabricados de 
acordo com as formulagoes 
aprovadas pelos Servi^os de 
Inspegao e se atendem o RTIQ; 
Avaliar de forma objetiva se a 
recepQao, a descarga e os 
procedimentos de conduQao. 
insensibilizaQao e sangria sao 
realizados de forma adequada.

Nao 
conform aplicave 

_______________________ I 
PAC 01 - Mahutenqao (incluindo i umina^ao, ventilagao, aguas 
residuals e calibragao)* 
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execute 
Programa de Autocontrole;_______
Compatibilidade entre a situaQ^o 
na industria e os registros da 
empresa. ________________ ;
PAC 02 ■ Agua de abastecimento* 
Programa descrito;________
Registros;_________ .______
Efetividade na execu^do 
Programa de Autocontrole; 
Compatibilidade entre a situafao 
na industria e os registros da 
empresa.



I

do3.3

3.4

do4.3

4.4

do5.3

5.4

do6.3

6.4

do7.3

7.4

II do8.3

8.4
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8.
8.1
8.2

7.
7.1
7.2

6.
6.1
6.2

4.
4.1
4 2

5.
5.1
5.2

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

3.1
3.2

UMUARAMA
“PAC 03 - Controle Integrado de Pragas*
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole;_______ _______
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa._____________________________
PAC 04- Higiene Industrial e Operacional* 
Programa descrito;________
Registros; ___________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole;_________ ________
Compatibilidade entre a situagSo 
na industria e os registros da 
empresa._____________________ ____________________
PAC 05 - Higiene e Habitos Higienicos dos Funcionarios* 
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole;_______ ________ _
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa.______________________________
PAC 06 - Procedimentos Sanitarios Qperacionais 
Programa descrito; 
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole; 
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa.________________________
PAC 07 - Controle de Materia Prima* 
Programa descrito;_______
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole; 
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa._____________________
PAC 8 - Controle de Temperatura* 
Programa descrito; ___
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole; 
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da



f9.

do9.3

9.4

do10.3

10.4

11.

do11.3

11.4

do12.3

12.4

do13.3

13.4

14.

12

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

14.1
14.2

13.
13.1
13.2

12.
12.1
12.2

11.1
11.2

9.1
9.2

10,
10.1
10.2

UMUARAMA 
—trerrviuoXctpiwf ~ ' ""empresa._____________________ ________ ________

PAC 10 - Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de 
Controle - APPCC________
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execu^ao 
Programa de Autocontrole;_______ ________ ___
CompatibiUdade entre a situa^ao 
na industria e os registros da 
empresa._____________________
PAC 11 - Analises Laboratoriais - Autocontrole* 
Programa descrito; _____
Registros; ._______ _____
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole;_______ ________ ________ ____
CompatibiUdade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa. :________ ' , „_________________
PAC 12 - Controle de Formulagao de Produtos e Com bate a 
Fraude_________________
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole;_______ ______
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa._____________________
PAC 13 - Rastreabilidade e Recolhimento 
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade ■ na execugao 
Programa de Autocontrole;______
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa. _______________
PAC 14 - Bern Estar Animal 
Programa descrito;________
Registros;_______________
Efetividade na execugao 
Programa de Autocontrole; ________ ________________
Compatibilidade entre a situagao 
na industria e os registros da 
empresa.__________ __________ l_
PAC 15 - Identificagao, Remogao, Segregagao e Destinagao do 
Material Especificado de Risco - MER_____ ________ _______
Programa descrito;_______
Registros; 
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CONCLUSAO

(

13

■

) O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem 
os elementos de inspegao avaliados no presente relatorio.
( ) e este apto a integrar/se manter no SUSAF/PR.

PKtrciiuftAnAci

14.3

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

DESCRIQAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)
 

Item Nao Conformidade
 

UMUARAM4  
r^T^^T^tiyidade na execug^o do

I Programa de Autocontrole;
Compatibilidade entre a situagSo 
na industria e os registros da

I empresa._________ ____ ____ l  
‘Essenciais para 0 registro no SUSAF.



(

DESCRIQAO

I

Nome Assinatura Entidade

14

Todas as folhas do presente relatorio devem ser rubricadas pelo (s) supervisor(es) e 
responsive! legal da industria. lima via deste relatorio ficara arquivada no SIM e a 
outra entregue ao responsive! legal pela industria.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESlADO DO PARANA

UMUARAMA 
wri)rTUK10cb^tabelecimento apresenta indicio de perda de controle nos programas 

que atendem aos seguintes elementos de inspepao:
Nesse caso, a empresa tem  dias para retomar o efetivo controle dos 
programas que atendem aos elementos acima listados. Caso contririo o Servi^o 
Oficial poderi concluir que o estabelecimento nao evidencia o controle do 
processo

) O estabelecimento nao evidencia o controle do processo (autocontrole). AS 
AQOES FISCAIS TOMADAS DURANTE a SUPERVISAO seguem o descrito na 
legisla^ao municipal.



NAO

 

I'
 

Verifica^ao OficialItem

Data:

RNC:

Data:

Data:

RNC:

15

Nao 
conform! 

dade

Corregao I 
Agao 

corretiva

Parecer 
Fiscal do

SIM quanto 
a agao 

corretiva e 
prazo 

( ) Favoravel

SIM ( ) 
NAO ( )

SIM ( )
NAO ( )

SIM ( ) 
NAO( )

Agao foi 
efetiva?

Agao foi 
efetiva?

Assinatur 
a:

Assinatur 
a:

( ) Nao
favoravel 
refazer

Estabelecimento:  
N° Registro no SIM: 

. Assinatur r

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
tfHA* DA CtfJAOf

RNC:
Agao foi 
efetiva?

. Data de aprovagao do piano:  
|Assinatura do Representante legal do
estabelecimento:    

Assinatura do Responsavel Tecnico:
  

Assinatura do Fiscal do SIM:
i .  

 
( ) Favoravel

i
:( ) Nao
favoravel 
refazer

i

 
1 ( j Favoravel

( ) Nao
I favoravel
refazer

MODELO 1.6.3 - PLANO DE AQAO PARA A CORREQAO DAS 
CONFORMIDADES APONTADAS NO RELAT6RIO DE SUPERVISAO

Prazo



MODELO 1.6.4 - PLANILHA DE INSPEQAO ANTE-MORTEM

  

 

  
Hora:  

Numero de Animals
 
  

  

Causas

Causas

 

 
 

   
    

  

   

1Providencias tomadas
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ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANQA NORMAL
Numero da GTA 

i 
r

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVAQAO 
Quantidade /

Identifica^ao dos 
Animais

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS
Quantidade /

Identifica^ao dos
Animais 

Estabelecimento:
N° Registro no SIM: 
Data:  

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
Fl-niMA OAClDAOC

FEMEAS REFUGADAS
Por parto recente (numero) / 

Identificagao dos Animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANQA DE EMERGENCE
Quantidade / 1

Identificagao dos
Animais

T Por gestagao adiantada (numero) / j 
.IdentificagSo dos Animais



Providencias tomadas

AVALIAQAO DO BEM ESTAR

observaqOes

1

Fiscal SIM/POA

I

J

17

f
i

.J

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PRf ft rrvuA OA CrOAXX

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM
Quantidade / ~~l

IdentificaQao dos
Animais 



MODELO 1.6.5a - PLANILHA DE CONDENAQOES DE VISCERAS EM SUINOS

Estabelecimento

T
LESAO GTA

contaminaqAo

CISTICERCOSE

T

ABCESSO

GLOSSITE i

CISTICERCOSE
t-

METRITE

PERICARDITE

ENDOCARDITE i

CISTICERCOSE
..L

18

CABEgA/NODOS LINFAT COS DA PAPADA l

TOT 
AIS

i 
I i

T 
i

I

N° Registro no SIM:
Localizagdes / Data das condenagdes do abate:
Hora do inicio do abate: Hora do termino do abate:

RINITE 
atrOfica 
ABSCESSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

CORAQAO
CONTAMINAQAO

SARCOSPORIDI
OSE
LINGUA________
CONTAMINAQAO

SARCOSPORIDI
OSE__________
MELANOMA

UTERO________
CONTAMINAQAO

UMUARAMA
MirEOVRA 0A CWOC

I



TTT

CISTO HIDATICO i

HOMORRAGIA

PNEUMONIA

ATLECTASIA

FIGADO

rCONTAMINAQAO

CONGESTAO

HEPATITE

■I1

CONGESTAO

ESPLENITE

PNEUMATOSE
-----------t-

ENTERITE

LINFADENITE 1i i—

19

I 
I

I1

T 
I

+ 
i

T 
l 
I

T
1

INTESTINO, ESTOMAGO, PAE CREAS; BEXIGA__
CONTAMINAQAO I T j 1“ P H 

------- -------- !

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

PULMAO_______
CONTAMINAQAO

aspiraqAo DE
SANGUE_______
CONGESTAO

PNEUMONIA
ENZOOTICA
ENFISEMA

MIGRAQAO
LARVAL
PERIHEPATITE

CIRROSE
hipAtica
BAQO______ __
CONTAMINAQAO

UMUARAMA
SARCOSPmtDr"
OSE_____________
MELANOSE



FT
PERITONITE

GASTRITE

PANCREATITE

CISTITE ..

CISTO URINARIO

CONGESTAO

ISQUEMIA

NEFRITE

CONTUSAO

ABCESSO

ADERGNCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE
1

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:

Assinatura e cacimbo do Fiscal SIM/POA

20

"T I

I +

I T 
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

I 
I 
I

I
1

I
I

J.
I
I

RIM___________
CONTAMINAQAO

UMIIARAMA
ASCARrcnUSr*^t

J

CARCAQA
CONTAMINAQAO



MODELO 1.6.5b - PLANILHA DE CONDENAQOES DE VISCERAS EM BOVINOS

LESAO GTA

i

1 i

• I

------r T
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Estabelecimento: / \ 
N° Registro no SIM:
Localizagdes I Data das condenapoes do abate: 
Hora do inicio do abate: Horado termino do abate:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

i 
T 
I

UMUARAMA
HtrrtmM* M C®AM

1J
PATAS_____________
FEBRE AFTOSA____
ABCESSO__________
CABEQA_________
contaminaqAo 
ABSCESSO_________
CISTICERCOSE 
SARCOSPORIDIOSE 
LINGUA 
CONTAMINAQAO 
ABCESSO__________
GLOSITE 
CISTICERCOSE 
SARCOSPORIDIOSE
UTERO
CONTAMINAQAO 
METRITE__________
CORAQAO 
CONTAMINAQAO 
PERICARDITE______
CISTICERCOSE 
SARCOSPORIDIOSE 
PULMAO 
CONTAMINAQAO 
ASPIRAQAO DE 
SANGUE 
CONGESTAO  
PNEUMONIA 
TUBERCULOSE 
FIGADO________
CONTAMINAQAO 
CONGESTAO_______
MIGRAQAO LARVAL
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+

1

T

DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS

Assinatura t carimbo do Fiscal SIM/POA
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UMUARAMA 
PERTFTgPyflTE 
HEPATITE 
CIRRQSE HEPATICA 
TELEANGIECTASIA 
BAgO 
CONTAMINAgAO 
CONGESTAO 
ESPLENITE 
ESTOMAGO 
contaminaqAo 
ESTOMATITE ' 
BEXIGA ___
CONTAMINAQAO 
PANCREAS________
PARASITAS________
INTESTINO________ 1
CONTAMINAgAO 
PNEUMATOSE 
ENTERITE_________
L1NFADENITE __
ASCARIDIOSE 
RIM 
CONTAMINAQAO 
CISTO urinArio 
CONGESTAO______
ISQUEMIA_________
NEFRITE__________
CARCAgA________
CONTAMINAQAO 
CONTUSAO
ABCESSO_______
aderEncia 
ICTERiCIA 
ADIPQSANTOSE 
PERITONITE

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

I 
I

I
I
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Hora do termino do abate: 

%

4

i

I
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---------....

I
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DESTINO DAS VISCERAS CONDENADAS:
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PARCI % 
AL

PARCI 
AL

PARCI 
AL

i

I

I
I

Estabelecimento: 
N° Registro no SIM: 
Lotes (GTA): 
Hora do inicio do abate 

PREFEITUItft MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
Kt I-» f fYVlKA OA C’DAOf

MODELO 1.6.5c - PLANILHA DE CONDENAQOES DE VISCERAS EM FRANCOS 
DE CORTE

i ■

LESAO
ICONDENAQA ! TOT % 
0 AL 
Abcesso____
Aerossaculite 
Artrite_______
Aspecto

I repugnante  
!~Caquexia
Celulite 
Colibacilose 
Contaminapao 
Contusho / j

Jratura ; 
| Dermatose 

Escaldagem 
excess iva____
Eviscerapao 
retardada 
Neoplasia 
(tumor)_______
Salpingite____
Sangria

i inadequada 
Septicemia 
Sindrome 
ascitica 
Sindrome 
hemonagica

]— ■» 
i

T ’'
I
i
I

n%"| TOTAL

GTA | —J
| % t"TOTAL
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APROVEITAMENTOCONDENAQOES EDE

DESTINOIDENTIFICAQAO (GTA) JULGAMENTO
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
'ESTADO DO PARANA

Estabelecimento: 
N° Registro no SIM: 
Especie:  

Data: 

UMUARAMA 
mrrnvftAMCeAM

MODELO 1.6.7 - LAUDO 
CONDICIONAL DE CARCAQAS



t

MODELO 1.6.6 - DADOS NOSOGRAFICOS

QUANTIDADE

TOTAL:_______________

QUANTIDADECAUSAS

 TOTAL:

QUANTIDADECAUSASDATA

 
TOTAL:

Assinatura exarimbo do Fiscal SIM/POA
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I
i

QUANTIDADE DE ViSCERAS CONDENADAS

DATA ~VTSCERAS

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS 

DATA 

m£s DE REFERENCIA: 
Esta belecimento:  
N° Registro no SIM: 
Especie:  

UMUARAMA

QUANTIDADE DE CARCAQAS CONDENADAS 
CRITERIO DE 

 JULGAMENTO



MODELO 1.6.7 - MODELO DE OFICIO

Z20

de 20 de 

na
de  no

 , Estado do Parana.

Assunto:

Prezado Senhor (a),

, vem

Atenciosamente,

27

Ao Senhor (a) 

 
situado

Por meio deste, o ServiQO de InspeQao do Municipio de 
respeitosamente perante vossa senhoria...

completo) 
municipio

Fiscal SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

, responsive! pela empresa 
(enderepo

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
►flCFClTVRA OA CJDAM

Oficio, N° 



MODELO 1.6.8 - LISTA DE PRESENQA

  

 Carga horaria:    

    

    

   

    

 
Material utilizado: 

   

PARTICIPANTES:
 

Nome CPF •1

 

   

   

  

  

 

  

  

   

  
Entidade E-mail

 

 

 

 

Assinaturai
 -1  

  
    

    
   

   

 

 i   
  

h     
  

  p- 
    

  1___

I
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Data:   
Responsavel:
Conteudo / Assunto:  

   

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
MteMiruRADAaOADE



FOTOS:

I

i

I
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PftCFFlTURA DA CDAOC



i

I

i

30

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
DA CK5A0E



de edificaQao dos

SIM, aos que

1

a)
b)
c)

i
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
tf rTVR» OA CrOAOC

2.2 Definite
Consideram-se projetos, tudo aquilo que faz parte do processo 
estabelecimentos.

2.4 Usuarios Principals
Medico VeterinSrio do SIM e responsaveis pelo estabelecimento.

2.5.1 Registro do Estabelecimento
A solicita?ao de registro deve ser efetuada pelo responsavel legal do estabelecimento ao SIM. 
acompanhada dos seguintes documentos:

2.5 Procedimento
Para o Registro de Estabelecimentos, junto 
necessario cumprir uma s&rie de normas 
constar todas as etapas de aprova?ao do estabelecimento

ao ServiQO de InspeQao Municipal - SIM, se faz 
para elaboraQao de urn processo no qual deve

ANEXO 2
REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E AVALIAQAO, APROVAQAO OU ALTERAQAO DE 

PROJETOS

d.1) situaQao - escala 1/500;
d.2) baixa com lay out em escala - escala 1/100;
d.3) planta de corte
d.4) de fluxo de produQao e de movimentaQao de colaboradores com setas - 
escala 1/100;
d.5) Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;
d 6) Representar na planta baixa a localiza^ao dos ralos, pontos de agua 
quente e fria, tubulapao de conduQao de alimento (exemplo: leite, soro, mel), 
assim como canalizaqao de vapor;

2.3 Aplica^ao
A todos os estabelecimentos registrados do Service de InspeQao Municipal - 
pretendem se registrar e ao responsavel do SIM.

Requerimento de solicitapao de registro no SIM (Modelo 2.6.2),
Requerimento de aprovaQao previa do terreno/estabelecimento preexistente (Modelo 2.6.3),
Requerimento de aprova^ao do projeto de construpSo (Modelo 2.6.4), 

d) Plantas:

2.1 Objetivos
Estabelecer o procedimento operacional padrao que_ possibilite avaliar aprovar ou alterar os 
projetos dos estabelecimentos registrados ou que serao registrados pelo SIM.



elaborate) do projeto devem ser observados

2

2.5.3 Aprova^ao do projeto
O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de produ^ao, que vana de acordo 
com a classifica?ao do estabelecimento.

h)
i) 
J)
k)

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

rWffiSi'rai descritivo da constru^ao (Modelo 2.6.5);
Memorial Econdmico-Sanitario (Modelo 2.6.6);
Documento de liberaQ3o do 6rgao competente de Fiscalizapao do Meio Ambiente (Licenga 
Prdvia/LicenQa de Instala^o/Licenga de Operagao/Comprovagao de Conformidade 
Ambiental, conforme o caso);
ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiao;
Contrato social e alteragoes ou CADPRO,
InscrigSo no CNPJ ou CPF; . .
Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as exigencies 
estabelecidas na legislagao do Servigo de Inspegao Municipal SIM. sem prejuizo de outras 
exigencias que venham a ser determinadas (Modelo 2.6.7).

UMUARAMA
e) ’
f)
g)

Apos inspecionada a 3rea para a finalidade proposta. o fiscal do SIM efetua a aprovagSo 
atraves do Laudo de Inspegao de Terreno/Estabelecimento preexistente (Modelo 2.6.8).

2.5.2 Aprovagao do terreno
E realizada mediante o requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM, bem como informar a 
quern se dirigir para fazer contatos na localidade (enderego, telefone, etc). A construgSo dos 
estabelecimentos podera ser autonzada dentro do perimetro urbano, suburban© ou rural, 
depois de ouvidas as autondades publicas, Prefeitura Municipal e Orgao Controlador do Meio 
Ambiente.
A area do terreno deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras expansoes. 
£ recomendado um afastamento de 10m (dez metros) dos limites das vias publicas ou outras 
divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja construidos, que tenham condigoes 
faceis de entrada e saida. bem como circulagao interna de veiculos.
As £reas, com patio e vias de acesso. devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a 
formagao de poeira e facilitando o escoamento das aguas. As demais areas devem receber 
jardinagem completa ou equivalente
Outros aspectos de fundamental importancia na 
quanto a posigSo da industria:

1. Facilidade na obtengao da materia-prima;
2. Localizagao em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram 
para a cidade;
3 Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das 3guas pluviais, nSo 
passiveis de inundagdes;
4. Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza,
5. Facilidade de acesso;
6. Facilidade de fomecimento de energia eletrica e meios de comunicagao;
7. Facilidade no abastecimento de 3gua potavel;
8. Facilidade no tratamento e escoamento das 3guas residuais;
9. Facilidade na delimitagao da area.



I

2.5.5 Conclusao do registro do estabelecimento

3

!

a) Cor preta - para partes a serem conservadas;
b) Cor vermelha - para partes a serem construidas,
c) Cor amarela - para partes a serem demolidas.

a)
b)
c)
d)
e)
f)

UMUARAMA
ArjSTSffl^tffescritas em 6.1; item 04, devem seguir as seguintes cores:

1. Estabelecimentos novoscor preta;
2. Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

As plantas ou projetos devem center ademais:

a) OrientapSo,
b) PosigSo da construQao em rela^ao as vias publicas e alinhamento dos terrenes;
c) Localizapao das partes dos predios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos.
No processo de aprovapSo das plantas, o responsive! pelo SIM deve avaliar o cumprimento a 
legislagao higienico sanitaria e de inspegio de POA. bem como se atende as normas de 
construpoes vigentes e, utilizar o Modelo de Check-list de Analise de Projeto (Modelo 2.6.9) 
para avaliagao das mesmas. Este documento serve para definir se a planta contempla as areas 
minimas de cada classificapao de estabelecimento assegurando processo inocuo. Outras 
exigencies podem ser feitas, face a localizagio e classificaQio do complexo industrial.
O projeto complete deve ser entregue na sede do Service de Inspegao Municipal, em que a 
unidade sera construida, retornando para fins de conhecimento ao estabelecimento e para 
inicio das obras, se aprovado pelo drgio de fiscalizagao. Durante o desenvolvimento das obras, 
o SIM pode fazer visitas para vistoriar os trabalhos de construpao. Nenhuma alterapao pode ser 
procedida no projeto aprovado previamente, sem a devida consulta ao orgao fiscalizador.
Apos o tirmino das obras, o responsivel pelo estabelecimento deve solicitar a vistoria do fiscal 
do SIM para constatar a compatibilidade das obras com o projeto aprovado e as conduces 
gerais para inicio das atividades, emitindo Laudo Ticnico Sanitirio do Estabelecimento 
(Modelo 2.6.10), o qual tambem deve ser anexado ao processo de registro.

Todos os projetos aprovados pelo SIM, devem ter todas as folhas rubricadas, assinadas e 
carimbadas e devem ser arquivados conforme estabelecido em procedimento de gestio de 
documentos.

2.5.4 Altera^ao de projetos
Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar reforma e/ou ampliagao deve 
solicitar ao SIM a aprovapio. Para isso, deve encaminhar os seguintes documentos:

Requerimento de aprovapao do projeto de construpao (Modelo 2.6 4);
Planta baixa em folha A4 com as alterapoes conforme item 2.5.3;
Memorial Descritivo de Construpao (Modelo 2.6.5);
Memorial Econdmico Sanitario (Modelo 2.6.6);
ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiao;
Cronograma de obras.

Apos aprovapSo prdvia pelo SIM da planta baixa em A4, o responsdvel pelo estabelecimento 
deve encaminhar para confecpao da planta final, seguindo o descrito anteriormente em 2.5.1 - 
item d) e enviar novamente para o SIM para aprovapao final.



Tecnica copia do
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Interessado: ‘Processo numero:

Documento

. 0
I 3

! 0 
2

0 
4

0 
1

Apos o estabelecimento receber o Registro do ServiQO de Inspepao Municipal (SIM) e estar 
ciente das legisla^bes que regem o SIM, o mesmo recebe o certificado de registro, com seu 
respective numero (Modelo 2.6.11). 0 certificado e concedido por tempo indeterminado, por£m 
pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa. Quando houver altera<;des na 
razSo social da empresa, na classificaqao ou em outras informa^bes, o certificado deve ser 
atualizado.

O estabelecimento registrado ou alterado deve ser cadastrado no Banco de Dados de registro 
de estabelecimentos (Anexo 1).

Numero 
Folha no 
Processo

Data de 
Entrega

Assinatura do 
Interessado

l 

i

i

J
4

Requerimento de solicitaQao de 
registro no SIM (2 vias). 

• Requerimento de aprova?ao previa 
do terreno/estabelecimento !
preexistente (2 vias}
**Laudo de Inspegao Previa de 
Terreno ou de estabelecimento._____
Documento de libera^ao do Orgbo 
competente de FiscalizaoSo do Meio 
Ambiente (Licen^a Previa/LicenQa de 
Instalagao/Licen^a de 
Opera^o/Comprovapao de 
Conformidade Ambiental. conforme o

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

2.6 Modelos
MODELO 2.6.1 - PLANILHA DE VERIFICAQAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL 
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

UMUARAMA
P5TS"T°t<t5fitlusao do registro do estabelecimento junto ao SIM, devem ser entregues os 
seguintes documentos, conforme Planilha de VerificaQao de Conformidade Documental para 
Registro de Estabelecimento no SIM/POA - Modelo 2.6.1:

1. Alvara de funcionamento;
2. Laudo de analise de agua (Fisico Quimica e Microbiologica). Quando agua da 
SANEPAR, apresentar comprovante de abastecimento pela rede e apos a 
construgao do local para armazenamento, exame bacteriologico de ponto interno. 
conforme legislapao vigente;
3. AnotaQbo de Responsabilidade 
documento/carteira de registro;
4. Programas de Autocontrole - PAC. conforme Anexo 6;
5. Laudo de desinsetiza^ao assinado pelo responsavel tecnico e executado por 
empresa devidamente licenciada, acompanhado de copia atualizada da licen^a 
sanitaria da empresa;
6. Parecer da Vigil^ncia Sanitaria ou Licentja Sanitaria atualizada;
7. Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos funcionarios.

ART/DRT e



I

 

 

I

InscriQSo no CNPJ ou CPF.

Alvara de funcionamento. 1

Observances:

 
    

     
     

      

5

"T
I

0
. 6

1
6

l
i 
i

i
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

o
7
0

_8
0

_9
1

_0
1
1
f
2 
1
3^
1
4 
i"
5

1 
7_ 
1 

_8 

ii 
2

Laudo de andlise de agua (fisico- 
quimica e microbiologica).  
AnotaQao ou Declara<?ao de 
Responsabilidade Tecnica 

| (ART/DRT).  

: Programas de Autocontroles.

i Termo de compromisso com o SIM.

**Certificado de registro no SIM.

| Laudo de desinsetizanao.  
Parecer da Vigilancia Sanitaria ou
Licenga Sanitaria atualizada.  
Atestado de Saude Ocupacional

| 2 (ASO) dos funcionarios.    __ H
J * • ... . ■. ■

‘o numero do processo deve ser o niimero de registro do SIM / ano vigente. “Realizado pelo 
Medico VetennSrio do SIM.

UMUARAMA 
  

0 . Requenmento de aprova?3o do 
5 projeto:   

- Plantas: situanao - escala 1/500; 
baixa com lay out - escala 1/100: 
code; fluxo de produ^ao e de I 
movimentaQSo de colaboradores - 
escala 1/100; detalhes de 
equipamentos - escala 1/10 ou 1/100. 
Memorial Descritivo de Construnao (2 
vias).  
Memorial Economico-Sanitario (2 

_yias)_
ART do engenheiro responsavel pelo 
projeto - CREA da regiSo.  
""Aprovaqao do projeto: CHECK- 
LIST PLANTA  

; "Laudo Tecnico Sanitario do
Estabelecimento.  

i Contrato social e altera^oes ou
CADPRO 



Assinatura e carimbo do responsavel:

 
Data:   

I

limo. Sr. Responsavel pelo ServiQO de Inspe^ao Municipal - SIM.

Eu. 

CNPJno o

 localizadaendere<;o no

deno

Nestes termos.

Pede deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente

6

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PACFriTUKA OA CtOAOl

 municipio
, vem mui respeitosamente requerer a V. Sa. 

registro do estabelecimento no ServiQO de lnspe<?So Municipal de Produtos de Origem Animal 
(SIM/POA).

MODELO 2.6.2 - REQUERIMENTO DE SOLICITAQAO DE REGISTRO NO SERVIQO DE 
INSPEQAO MUNICIPAL

 empresa

sob o n°

, abaixo assinado, inscrito no CPF sob o n° 

responsavel legal da 

, inscrita



PREVIAAPROVAQAO DO

limo. Sr. Responsavel pelo Service de inspe^ao Municipal - SIM i

.. abaixo assmado, inscrito no CPFEu, 

no

mui  vem

autonzar a a

estabelecimento industrial.

Nestes termos.

Rede Deferimento.

Local e data

Assinatura do Requerente

7

respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar o terreno/estabelecimento preexistente e 

preparapao dos documentos necess^nos para a constru^ao do referido

desejando construir um(a) (classifica^o do estabelecimento) 
localizado no enderepo

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PAFFf irUKA QA COADf

sob o n° 

MODELO 2.6.3 - REQUERIMENTO DE
TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE



MODELO 2.6.4 - REQUERIMENTO DE APROVAQAO DO PROJETO DE CONSTRUQAO

limo. Sr. Respons^vel pelo Servi^o de Inspe^ao Municipal - SIM

i I
Eu,

Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.

Nestes termos

Pede Deferimento.

Local e data.

 
Assinatura do Requerente

8

1

i
i 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
P*t*efTHR> OA CIO ACC

, que se localizara no endere^o 

vem mui respeitosamente requerer de V. 
Sa. aprova^ao das plantas e memorials descritivos de constru^So e econdmico-sanitario em 

Anexo, visando o registro do mesmo nesse drgao.

, abaixo assinado, mscrito no CPF sob o n 

representante legal do estabelecimento



MODELO 2.6.5 - MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUQAO

I

9

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7-
8.
9.

i 
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA 
pftfwruitA oa ciOAOE

Nome do proprietario interessado e ou razao social do estabelecimento;
Endere^o complete;
Durapao provavel da obra (meses);
Classifica?ao do estabelecimento pretendido/construido/em construQao;
Responsavel pelo projeto (CREA). numero de ART;
Area do terreno;
Area a ser construida ou ja construida;
Area util destinada ao estabelecimento (area de circulagao);
Tipo de delimita^ao utilizada no terreno da industria para impedir o acesso de animais e 
pessoas estranhas ao estabelecimento;

10, Possibilidades de amplia^oes (se possuir, identificar e mensurar a area de amplia^ao);
11, Afastamento das vias publicas (informar a distancia das constru^oes da empresa em 

rela^ao as vias publicas);
12, ConstituiQao das paredes, teto e piso em todas as dependencias, informando as diferenQas 

dos matenais utilizados nas diversas areas Jun^ao entre as paredes e o piso da area de 
produoao;

13, Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;
14, Portas e esquadrias (dimensoes e material) areas de manipulaqao devem possuir portas 

de fechamento automatico, com perfeita vedaqao quando fechadas. Informar o sistema de 
proteqao contra insetos nas aberturas para a area externa, informar a inclinaqao dos 
parapeitos chanfrados;

15, Descrever a altura do pe direito de cada uma das areas construidas;
16, Informar a area de cada dependencia do estabelecimento (salas, c^maras, depositos, 

estruturas anexas, etc),
17, Informar as dimensoes e material de construqao das camaras de refrigerate;
18, Descrever sistema de geragao de energia, quando existir,
19, Plataformas de recep^ao de materia prima e expedite de produtos acabados (cobertura e 

piso);
20, Descrever o sistema de trilhagem aerea (informar a distancia entre trilhos e o teto, paredes 

e piso, descrever a localizagao dos locais com a presenqa de trilhos);
21, Informar o tipo de iluminato de cada area, intensidade de cada £rea (Lux) quando 

necessario, tipo de proteqae contra estilhaqos em caso de quebra e quedas, posito das 
luminarias;

22 Descrever as instalaqoes de agua (tipo de tubulate: tipo. locahzato e capacidade dos 
reservatbnos);

23. Informar a declividade do piso e Modelo de escoamento das bguas residuais;
24. Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de 

efluentes),
25. Pavimentato externa (de toda brea destinada a circulate de pessoas e veiculos);
26. Area dos vestibrios e dos sanitanos (dimensionar de acordo com a capacidade maxima de 

contratato de funcionbrios relacionados por sexo), informar a distancia da area de 
produgao, numero de chuveiros. Sanitarios separados dos vestiarios.

27. Observagoes gerais da construgao
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Assinatura do Proprietario

10

I
I

Assinatura do Engenheiro Responsavel
CREA n°:

I 
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PfiCH ifyAA OA CIOAOt



MODELO 2.6.6 - MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO

j Numero do processo:

Razao social:

I
Denominapao comercial:

I

Bairro: CEP

i Municipio: UF:

Caixa Postal:

E-mail:

3. CLASSIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO
i Denominapao:

J
4. REPRESENTANTE LEGAL

Nome:

CPF:

11i

CNPJ: 
i

pTelefone fixo:

! Celular:

1. IDENTIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO
SIM do Estabeiecimento:

2. LOCALIZAQAO DO ESTABELECIMENTO
| EndereQo:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PflCFCrtURA QA ClDAOC

Propriedade:

( ) Propria ( ) Arrendada



t

    

   

Numero no Conselho Regional:

______ II       

 iEstocagem estatica (Kg/L/Un/Dia):

  

 
Feminino:

i

 J    

     
I

12

t

9. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR
 

Denominagdo do produto
 

01' ........

6. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO
' Recebimento (Kg/L/Un/Dia):

Unidade de MedidaJ

UMUARAMA
5. RESPONSAVETTECNICO 

Nome:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

     

      I-03.
  

104?

 

7. NUMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS 

j Masculino:  

  
, CPF:

 
rFormaQ5o:

   

8. INSPEQAO MUNICIPAL 
  

Possui instalaQdes destinadas a Inspeijao Municipal: SIM ( ) NAO ( j” 
 

DescriQao das InstalaQdes do SIM (dependences, £rea, piso, sanitario; vestiario, etc):

     ns
        

|06?       

I£       
08.

       
09?



I

   
11

    
12

  J

i

i

 I     

Quantidade

06.
07
08.

  

  

   

   

 

  

   

13

i

   

10. MEIOS DE TRANSPORTE (materia prima e produtos) 
 

DescriQao:

Capacidade de 
Opera$3o (hora)

  
01.

   
I 02“

    

11. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA
  

Descricjao:

03.

04.

05?

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA *wentM*b* cjd*i»   

12. mAquinas e equipamentos 
IT — .-----------------■ —! Denommapao

9. DESCRIQAO DOS FLUXOS DE PRODUQAO
  

| Descri^ao (descrever como sera o processo de fabricaQao, do recebimento de materias pnmas a
■ expediQao, de todos os produtos que pretende produzir, incluindo os cnterios se seguranqa de ; 
tempo e temperatura a serem utilizados como garantia de seguranqa dos produtos):

f 10.



I

i

I

14. NATUREZA DO TETO
DescriQcio:

I I

14
I

I
I

15. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULAQAO 
rDescriQao:

< 
I

I 
i

18. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS
Descn^So:

16. INFORMAQOES SOBRE VESTIARIOS E SANITARIOS
DescriQSo:

17. AGUA DO ESTABELECIMENTO
■ DescriQ3o:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
»«rru ra o* coao c

13. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZAQAO DAS PAREDES 
DescriQao:



I

I

I

J

AUTENTICAQAO

Data

i

1

‘Rubricar todas as paginas do Memorial

I

I
15

I 

r

I 
1

Carimbo e assinatura do Responsavel 
Legal

Carimbo e assinatura do Responsavel 
Tecnico

i

I
l
i
i

>
i

Velocidade de Abate 
Cabega/Hora

I

- -------------------------------------------------
i

* De acordo com o licenciamento ambientai

19. BARREIRAS SANITARIAS
| Descrtgao (todos os acessos devem possuir barreira sanitaria contendo lavador de botas e maos, 

detergentes, sanitizantes, papel toalha ou secador de maos eficaz):

20. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVELf 
Espacie Capacidade/Dia

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PftCfCJTURA OA CCAOC



MODELO 2.6.7 - TERMO DE COMPROMISSO

sob do

Local e data.

 
Assinatura do Proprietario

i

i

i

16

Eu, .
CPF

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PACrtiTU<A DA ClOAOfr

n°
 abaixo assinado(a), inscrito(a) no

 proprietario do estabelecimento
 , inscrito no CNPJ sob o n° 

ME COMPROMETO a acatar todas as exigencias contidas na Lei Municipal n°, de  
 , que cria o Servipo de lnspe$ao Municipal de Produtos de Origem Animal

(SIM/POA) e no Decreto Municipal n°, de, que regulamenta a Lei n° .... de ...  

de de .... que dispoe sobre a Inspepao Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, 
o Decreto 9.013, de 29 de mar^o de 2017 e suas altera^oes, que regulamenta a Lei n° 1.283. 

de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispoe sobre a 

mspepao industrial e sanitaria de produtos de origem animal, as legislates e os regulamentos 

tecnicos de produ$ao. sem prejuizo de outros que venham a ser determinados E por ser a 

expressao da verdade, assino o presente, para que surta seus legais e juridicos efeitos



I

LA UDO INSPEQAODE DE TERRENO/ESTABELECIMENTO

i

11.

 —• de de 20
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I
I

5.
6.
7.
8.
9.

Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

prefeitura municipal de umuarama 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PatrtiruttA oaciOam

MODELO 2.6.8 
PREEXISTENTE

1 Nome do propriet^rio do terreno
2 LocalizaQao do terreno: Endereqo
3. Area total disponivel
4. Area a ser utilizada na constru?ao

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza
OBtalhes sobre facilidades de escoamento das aguas pluviais
Existencia de predios limitrofes, especificando sua natureza
Locahzapao urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas
n“edTSeStabelec'ment- P^uzam mau cheiro. ,nd,cando 

10 residuals ° fUtUr° estabeleciment0 e "°s Phenes para escoamento das aguas 

rid^Cla de f°nte Produlora de 39ua para ^astecimento (nascente rio pocos rede da 

.2 o„,«“b,• 
13. Conclusbes



MODELO 2.6.9a - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

I

NAOSIM *NA

I

18

i

I 
i

  
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS 
Nome do proprietario ou Razao Social:   
Classifica$ao do estabelecimento pretendido:   
EndereQo:     

   

Data:      

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA 
nte/envRA oa otiAot

REQUISITOS  
Barreira sanitaria (lava botas, lavatdrio de m^os) 
Plataforma de recebimento  
Camara de materia prima resfriada  
Camara de materia prima resfriada para aves 
Camara de materia prima congelada
Camara de materia prima congelada para aves 

, Camara e/ou ante camara de descongelamento  
Camara e/ou ante camara de descongelamento para aves 
Camara de produtos prontos congelados  
Camara de produtos prontos resfriados  
Camara de saiga  
Camara de cura  
Saia de desossa  
Deposito de envoltorios _  
Depdsito de ossos e rejeitos  
Sala de industrializa$ao  
Sala de came moida  
Sala para manipulaQao de carne de aves   
Fumeiros (defumadores ou estufas)  
Ante sala para fumeiros  
Depdsito para lenha  
Sala para deposito de produtos defumados/maturados 

 

Camara de maturapao (desseca<?ao)  
Sala de cozimento 

 
Banhana 
Setor de cnstalizacao de banha
Charqueada 
Deposito de temperos/condimentos 
Deposito de embalagens primarias e etiquetas  
Area de embalagens primdrias  
Deposito de embalagens secundarias  

"Area de embalagens secundarias  
Plataforma de expedigao   
Sala de higienizapao de caixas e utensilios 
Deposito de caixas e utensilios limpos  

. Lavatorio de m3os nas areas de manipulag^o/produQao 
|Agua quente e fria para limpeza dos setores  



de agua (caldeira I outro

J

  
Itens a serem corrigjdos:

i

19

 

I

Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

1.
2

i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

( ) APROVADO: Apos an^lise da documentaQSo, memorial economico sanitario e plantas I
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma 
vez que atende as normas tecnicas de constru<?ao e boas pr^ticas de fabricaqao, devendo, no 
entanto, ser providenciado o descrito abaixo

( ) NAO APROVADO: Ap6s analise da documentaQao, memorial economico sanitario e plantas 
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o 
atendimento as normas tecnicas de construgao e boas praticas de fabricaqao, devem ser 
corrigidos ou esclarecidos o descrito abaixo.

 

UMUARAMA   
SistemawnTTTn^e^A6r aquecimento

______________________ )  
Vesti^rios separados para cada sexo  
Sanitarios separados para cada sexo  
Sede administrativa   

: Sede do SIM   
' Depbsito de materiais de limpeza   
| Area para higieniza^So de veiculos    

Lavanderia  
Refeitorio  ________
Cerca de delimitagSo do estabelecimento

■ Pavimentagao das areas de circulagao de pessoas e veiculos
*NA: nao se aplica



MODELO 2.6.9b - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

I

SIM

i

20

NAO | *NA
______i

I
J

     
ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES    
Nome do proprieUrio ou Razao Social:   

Classifica^ao do estabelecimento pretendido   
Endere^o:      
Data:      

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA ,

UMUARAMA
PHf/eiTVRA OA CCAOC

  
Frequisitos    

Barreira sanitaria (lava botas, lavatono de m^os)  

 
 

| Area de higieniza^o de caixas de transporte de aves e local para 
' armazenamento de caixas limpas 
Area para higienizagao de veiculos
Fabrica e silo de gelo   
Caldeira (agua quente e fna no interior da industria)

 Plataforma de recep$3o das aves 
Area de insensibiliza^ao   
Tunel de sangria    
Area de escaldagem e depenagem   
Area de evisceragao   
Departamento de inspepao final - DIF  ilLZl 
Resfriamento de carcaga (pre- chiller e chiller)   
Sistema de gotejamento  ’ ’ 
Sala de codes (espostejamento)-climatizada  

I Sala para embalagem de produtos  _T— 
Tunel de congelamento     I Camara de resfriamento   
Camara de estocagem de congelados  
Camara de estocagem de resfriados   
Camara de cura/conservapao massas —  
Esterilizadores de facas   
Mesas adequadas a atividade    
Deposito de residuos (visceras, condenacdes. penas)_  

i Sala cozimento de produtos  ___ _ ~  
Sala para lavagem de equipamentos
Deposito para embalagens primarias e rotulagens  
Depbsito para embalagens secundarias  
Deposito para condimentos   
Area para expedigao _   

= Area de industrializagao climatizada  
I Sanitarios e Vestiarios separados por sexo  
Area de acesso de funcionarios da area limpa com gabinete sanitario 

| Area de acesso de funcionarios da area suja com gabinete sanitario 
I Escritdrio/ admmistracao —   
' Sala do SIM _ '    ["Deposito de produtos de limpeza 



r itens a serem corrigidos: ■|

 .J      

i
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I

I

 I

1.
2

Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTKtiO DO PARANA

 UMUARAMA  
Sala de caixas e utensilios de uso interno_
Sala para deposito de caixas e utensihos de uso interno 
Refeitorio     
Lavanderia    
Cerca de delimitapao do estabelecimento-  
Pavimenta$ao das areas de circulagao de pessoas e veiculos 

*NA: nao se aplica

Hp ) APROVADO: Ap6s an^lise da documenta?ao, memorial econdmico sanit^rio e plantas 
industrials da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma 
vez que atende as normas tecnicas de construQdo e boas praticas de fabricaqao, devendo, no 
entanto, ser providenciado o descrito abaixo.

( ) NAO APROVADO: Apds analise da documentacao, memorial econdmico sanitSrio e plantas 
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o 
atendimento as normas tecnicas de construpao e boas praticas de fabricaQdo, devem ser 

^corrigidos ou esclarecidos o descrito abaixo. .     

    



MODELO 2.6.9c - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

SIM

22
I

    

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS      
Nome do proprietario ou Razao Social:     
Classificaggo do estabelecimento pretendido:   
EndereQo:     
Data:        

UMUARAMA
PRtfCrfuRA OAC/OAO*

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

    
| REQUISITOS     [Barreira sanitaria para area limpa (lava botas, lavatorio de maos)' 

Barreira sanitaria para £rea suja (lava botas. lavatorio de maos)' 
Area de higienizagao de veiculos    
Plataforma de recebimento de mat&Tiaprinia  
Caldeira (agua quente e fria no interior da"industria) ~  

| Currais (disponibilidade de agua) - - - —  
I Area de banho de aspersao (corredor de abate)  

Box de insensibilizagao   '
I Canaletas de sangria: local para deposito do sangue  
I Canaletas de vomito ~ '

Depdsito de couro  
I Deposito de sa]     | Sala de chifre e cascos

Sala de triparia (cirea suja e area limpa, quando houver beneficiamento de 
I tripas)    

 |Sala de bucharia com area limpa  
Area de evisceraqao (inicio da norea) 

|Mesa de inspegao das visceras   I Departamento de inspegao final - DIF 
Camara de sequestro do DIF 1 ’ 

PMesas adequadas £s atividades 
   l~Esterilizadores de faca -   

 

 

. Lavatorios de maos nas cireas de manipulacao 
l~Sala dos miudos "  
I Camara de resfriamento de carcaQaspi a 1°C) J 
i Sala de cortes/desossa climatizada
Camaras frigorificas para estocagem de produtos congeiados 

^Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados 
I Camara de cura/conservagap massas 
| Sala de higienizagao de caixas e utensihos
FSala de deposito de caixas e utensilios higienizados 

Sala de saiga e area de varais - charqueada 
rDeposito para embalagens primarias e rotuiagens 27 
! Area para embalagem primaria  ■■■ ”” 
| Deposito para embalagens secund£rias
pArea para embalagem secundaria  ~~~ 
* Deposito para condimentos   

NAO



  
Itens a serem corrigidos:-:

23

 
Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

UMUARAMA   
PlatafomnTftfficrffffiediQao __ _______  
Sanitarios separados por sexo _   
Vesti^nos separados por sexo 
Escritdrio/administragao
Sala do SIM ’ . __2  
Deposito de produtos de limpeza     
Refeitorio________ ■■ ■ < ■______  
Lavanderia  
Cerca de delimitagao do estabelecimento 
PavimentaQao das dreas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: nao se aplica

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

------ i---------- f ------------4-^

1.

L2 

( ) NAO APROVADO: Apos analise da documenta^ao, memorial econdmico sanitario e plantas 
industrials da empresa acima citada: flea NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o 
atendimento as normas tecmcas de constnjQao e boas praticas de fabricagao, devem ser ' 
corrigidos ou esclarecidos o desento abaixo. ■

( ) APROVADO: Apos analise da documentaQao, memorial econdmico sanitdrio e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma 

; vez que atende as normas tecnicas de ccnstrupao e boas praticas de fabricaoao, devendo, no j 
: entanto, ser providenciado o descrito abaixo.



MODELO 2.6.9d - CHECK-LIST DE ANAI.ISE DE PROJETO

TsiM Tnao *na 1

- -1

pnpelada _
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I' 
T 

t

J
I

-I—

JZ
I

—I—-

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SuihlOS
Nome do proprietario ou Razao Social:
Classificagao do estabelecimento pretendido
Endere^o:    

  Data:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
MtFCniMA 0* CCAOC

 X
-----1 

 t

 
L_REQIJISITOS 

 
Barreirasanitana para_area suja (lava_botas Javat’orio de maos) ’

I Area de higienizafrao de veiculos_ "  
^Plataforma de recebimento de materia prima 
I Caldeira_fagua_guentee fria no interior da indi'jstrja) 
, Pqcnga^cotejWr^^spon«dadeJe_^gua)’21’ 
!_Corredor de abate com area de banho de aspersSo" —
L Box de insensibilizagao -----------  

 |_Area_de san^ia^loc_a£pa^<^^o2^oXangue 
^eadejava^o de_carca£as_(apos_sangria e escatdagemj_ 
L^I^a de escaldagem_(necessano tanquede escaldagem)’’ ~ ” 
| Area de depilagem  ’ ” ----- ■
I "Area de chamuscamento  “
./^a^^!S£erapao_(linhardqinspe£ao£' "" 
I Mesa de inspe^o das visceras  --------------------------- -j-------- 1 
Ipepartamento de mspegao final^pjF~J "i-------- |
i Depositos de residuos do abate. 1--------

Mesas adequadas_as_atiWades2-_2 ” " 7 ” ------------------------ 1-------  
Esterilizadores de faca  ’ ’ — j----------f
Lavatdrios de m3os nas areas de manipula<ao~ — “i

, Agua_guente_ejgua fria no interior da inddstria , 
1 Sala de visceras vermelhas  ■ :-----------------1
LTnpariq-zona_suja ezonahmpa (guando_.houyer beneficiamentodetripasj
I Camara de resfriamento de carcacas  ” ’ ’ ------ j’

C|rnaras_frigo_nficas para_estocagem d_epruciikcs^congerados ■ ■
LCam^sJngorif^^ara es^ocagem de.produ’ios resfnados- —*■
Camara de cura/conservagao massas ... ['

pCama^a para estocagem dejnateriapiima^crJnce^da
C^aj^paraes2qc^em_de_matejiaprima resfriada 

I Sala de cortes/desossa (climatizagao) " 
| Sala para cozimento de produtos '
. ^a^^fumapaoj)om^te:saja^i"meiros^cu;estufas) 
I Sala de maturagao/secagem • '
|_Sala dg^depdsito de produtos^efun-iacicTs/m^■-J.ji.gdns"~~' 
I Banharia  . --------
}_Sate_para higienizagao de caixas e utensilios

J----- J
1—i 
r_~i

- -i—i
— ii



.1.

25

j (tens a serem corrigidos:
I
I
I
I

1.
2

I
I
I
I
i

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal

K
I vex que atende as

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTAOO DO PARANA

~ ) APROVADO: Apds’an^lise da doc^"^A^nunto ao'siM opresenteproje^uma 1

! -1 
I entanto, ser providenciado o descrito abaixo. |

;,, kao .provaoc «xssjassrx: i 
i "r i
I corrigidos ou esclarecidos o descrito abaixo _  

UMUARAMA___________________ _____ ____ ___ __
FSala-de_d^61W^aixas e_utensi I ips,-----------------------------------
I Sala de_salga______________________- -- ------------ -----------
r Depo^q^^^rp^Ia96DLP£inL3 ’23L®I9^9®f--------------------

Areaj^r^ej^^^^LPLPlA^ - --------------------------------------------
^DeposToj)^^nL^la^ens_securid^rias____________________
bvea para embalagpm_spcundana________________________
LDep6sit<^^a^ondirnentos____ _____ ———------------ '-------
^Deposito_deenyoltorios  
i Area_papapxpedi2ao_________■__-------------- - -------
] ^anitarios_separados_por sexq. _ - -------------------------- --------------
L yestiarigs separadqs_por sexo_.----- - ------------------------------------
[_Escritorio/adnninistrapao^ --------- -- ---------- ,-----------------------
| Salado_SIM._____ ________ _ — — -—----------------------------
I Dejrisitodejtfo^uto ----- -------------------------------
F Refeitqno_______ ___________________________________
rLayandena__________________________________________
Fcerca de delimitacao^o^sUtejecjmentq  
rp^mentasaodas areasde circulaqaode.- 
---------------- ------ ■ *NA: nao se apnea

— 1—T—T--l
____ 1-------- 1-------- 1-------- 1 
___ 1------ 1------ 1-------1 
_____L-------- 1-------- 1--------- 1 
____ -L-------L------+------ H
- _1-------- J---------F—I
_____ ___________ 1--------- 1
___ L_ i —J 
—T-T-td
--d-dd—I ------- r------r r i 
-------- r------ h — 1------- 1 
------- 1------- 1------- r—1 
------- 1_____1_____ 1 
------- 1____ 1____ 1-------- 1 
------- L------1-—+—H 
------- 1-------- 1-------- 1------- 1 
---------- L--------L------□---------- <



MODELO 2.6.9e - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

i

SIM
 • f

f

i
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NAO | ‘NA I 
----1 !

i

GRANJA LEITEIRA, QUEIJARIA, POSTO DE REFRIGERAQAO E
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS 
Nome do proprietario ou Razao Social: 
Classifica$ao do estabelecimento pretendido: 
Enderego:    
Data: 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA 
pa ext rrmu da coai*

REQUISITOS .. 
Barreira sanitaria (lava botas, lavatorio de maos)___ _____________________ 
Area de recebimento do Leite com projetjao da cobertura para abrigar os 
veiculos_____________ ______________ ___________ _________
Laboratorio Fisico-quimico______ ______________ ___________ ______
Area para o tanque de recepgao ou silo de resfiiamento do leite 

: Dependencia para lavagao dos vasilhames/latoes e sala de guarda dos 
vasilhames/latdes higienizados   
Espago reservado para o Conjunto de pasteurizag^o a places _________
Sala para liigienizagSo de caixas plasticas   
Sala para guarda de caixas plasticas limpas . . .  
Sala de industrializag&o (Mesas aaequadas para manuseio, tanques para 
coagulagSo de queijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas

■ para queijo, maquina para moldagem da mussarela, etc ) 
Deposito para insumos (com oculo de abastecimento) 
Camara de saiga do queijo . _   
Camara de secagem do queijo   
Camara(s) de maturagao dos queijos   
Sala em conjunto para ipgurte e bebida lactea  
Sala para manteiga L* ’

■■ Sala para doce de leite, requeijao e queijo fundido   
Sala em conjunto para ricota e queijo minas   
Sala para queijo ralado   
Sala de fatiamento dos queijos climatizada ■
Sala para embalagem do produto (embalagens primarias) 
Deposito para embalagens primari'a e rotulagens   
Sala para embalagem secundaria • 
Deposito para embalagem secundaria  _______
Camara (s) de estocagem de produio (s) pronto (S) ,_■  _ 
Area de expedigao com prdjegSo aa cobertura para abrigar veiculos
Deposito de soro de leite .  _  
Sistema de aquecimento de agua (Caldeira/Ouiro _______ )
Area de lavagSo e higiene de veicuios transportadores de materia-prima_____
Agua fria e quente abundante em todas as dependencias de mampulagoes e 
prepare de produtos comestiveis e nao comestiveis  ________

' Sanitarios e vestiarios s_eparados_pa£a_cada_sex_o__  
■ Escritorio / administragao  ....
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1.
2

riscal do SIM/POA 
Cannibo do Fiscal

Htens a serem corrigidos.
I

I
I

-------- 1
I
I
I
I

I
i 
t

UMUARAMA ____________ _______ -------------------------

________________ _______ _____ ______
I Deposito de_produtqs_de limpeza______ _____ _ -------------
ITayandena------------------------------- ---------------------------------------
j^Cerca de_d_elirnita$ao do_estabelecirriento------------------------------

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

i___ i____ i____ i
i _j___ J—r—

,( ) APROVADO: Ap6s anahse^*idocuernori ^^^^"'Jofetoumrvez I 

: • ““ ’*“•" *** •«* ~ I
I ser providenciado o descrito abaixo. |

I, > nao“ jetsxss!*^sxrst: sk | l XSSJS-*.—«• *«” •“ -**;
I ou esclarecidos o descrito abaixo. _ _ _____ ___________________________ I



intenor

de

I
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UIWUARAMA
M,»r«nuRAO*C10»Dt

IMWh ODEFE1TURA MUNICIPAL DjUMUARAMft
■ ESTADO DO PARANA

I REQUISITOS
[”Setor de recepQao de melgueiras (so 

acesso a area dem_anipula$ao)
I raKorat^oj)^a^lise_s_de rqlina£maieria_-D_nnia) 
i~Barreira sanitaria (em todos os acessos ao 
i preferencialnnente^inTajjnjca_entrada)------- -----------
I Slit?™- ' ' de aquecimento

 

I £m^n£aJ£rr^carnco)_Envasador)------------------------------------------------
I Setortedescristalizaplo__ _________ _-------------------- ---------------
I s^tor de_[aya$ao dos^vasnhjmes_e_utensil;os------■_ --------------------
rsetor^^uadajl^matenais_higieni.z --------- -  ----------------------
rblposito para emtel^n^rotuja^^^^ ---------------

^ra OTia^nam^t^^ pr^d^ojjrornq/^AP®^^-0-------- -
H^J^edj$ao com pro]e^o d_a co^eitura-paja-abrigaLvejc^los 
L^_6sitos_de_Ernb_a!agem. primaria  ------_■ - _.---------------------------
I_pep6sitos_de ^mba[a2em_secundaria________________________
[ Sanitarios_separa_dos_para_cada se_xo^-------- — _-------------
|^/estiarjos_sppar3d9?£a-£?-2^^-s--x----------- ------------------------------
I Escr^noLadministra^ao_________________________________
I- Deposito_de produtos_de hmpeza '-----------------
I”Refeitorio ----- ------------------------ ---------------------------- ~

 
UNrDA6£^ 
Nome do proprietario ou_Raz3oSocial.  
cTassificaQao do estabelecimento pretendido:------------------------

_ 
Data: 

MODELO 2.6.9f - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

---------------------------_ _ JsimZuNaq_l*na 2] 
os’quadros da’s melgueiras podem ter 1 1 ' 1

_!___ _____ -i--------- 1_r— r--!da industria; | I 1 i
___ L--1 — 4- — 

agua I I ; i

------- 7-'--------- 1 ’i’
I I 1

do mel | i 1 |
------------- 1—i—1 
------------L -L----------------- 1

------------- -I-------- -I----------r i 
------------- 1 1  1

—-±z±z—d
--------- I I_____ J____ 1
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i

i

i Itens a serem corrigidos:
i

I
I 
I

I 
1.
2.

I
I

i 
+

i

I 
i 
i 
l 
i 
I 
i 
l

Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

fWHTlHtA MUNICIPM OfUMUARftMft
ESTADO DO PARANA 

  _ I I
T------------ 1

4—-1
_l J

if" ) APROVAOO Apos srs'i^SsM o presen's psoielo sma .

I entanto, ser providenciado o descnto abaixo. i

I ( > NAO APROVAOO Apos s« i

I corrigidos ou esclarecidos o descnto abaixo.

umuarama
----------- -Lavandena ______________ ____ ?------

"oessoas e veFc^^sJ^J 
i_Payimenta9ao_das areas_decirc__$-------naos’e apiica



i

MODELO 2.6.9g - CHECK-LIST DE AhiALISE DE PROJETO

NAO ‘NASIM

I

- I

l

NA: nao se aplica

30

1It 

I
I

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO, UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PESCADO 
E PRODUTOS DE PESCADO, ESTAQAO DEPURADORA DE MOLUSCOS BIVALVES, BARCO 
FABRICA  

Nome do proprieUrio ou Razao Social:   
Classifica^ao do estabelecimento pretendido:   
Endereqo:  
Data: 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
FWM I- rTURA DA COADC

( ) APROVADO: Apos analisc da documenta<;ao. memorial econdmico sanitdrio e plantas 
industrials da empresa acima -dentificada, fica /APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez 
que atende £s normas tdcnicas de construQoO e boas praticas de fabricapao, devendo, no entanto,

REQUISITOS __________ ______  __
Barreira sanitaria (lava botas, lavatorio de maos)    
Area de receppSo da materia-prima coberta (camara de espera, tanque de 
depurapao, equipamento de lavagem - cilindro, esteira)  
Tanque de insensibilizap3o  

, Area para lavagem de caixas da area externa e local para armazenamento das 
caixas limpas    
Fabrica e/ou silo de gelo   
Sala de eviscerapao/fiietamento    

 
Area para deposito de residues   
Sala especifica para manipulapao de moiuscos 
Tunel de congelamento   

: Deposito para ingredientes   
Sala para cozimento de produtos   
Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos 
Deposito para embalagens primarias e rotulagens  
Area para embalagem secundaria   
Depdsito de embalagem secundaria  
Camara de estocagem de prodUto pronto resfi iado  
Camara de estocagem de produto pronto congelado  

' Area para expedipao coberta   
Saia de higienizapSo de equipamentos e utensilios 
Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados 
Escritdrio / administrapao   
Vesti^rios separados para cada sexc ■_ 
Samtarios separados para cada sexo  __________  
Deposito de produtos de limpeza '  
Lavanderia .  , ’  
Refeitono 



Itens a serem corrigidos:

i

31

i...

1.
2.

fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTAD'O DO PARANA

______ UMUARAMA
ser providStt'clSSi^Tdescrito abaixo

( ) NAO APROVADO: Apos analise da documentaQao, memorial econdmico sanitario e plantas
industrials da empresa acima citada, tica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que. para o 
atendimento £s normas tecmcas de construpao e boas praticas de fabncapao, devem ser corrigidos 
ou esclarecidos o descrito abaixo.



MODELO 2.6.9h - CHECK-LIST De ANALISE DE PROJETO

SIM

I

J
i\'A: nao se aplica

GRANJA AVICOLA E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DEOVOS E DERIVADOS 
Nome do proprieUrio ou Razao Social:  
Classificagao do estabelecimento preteudido:  
Enderepo:  

Data: 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA5

UMUARAMA
MttPI'iTUHA DA COADC

REQUISITOS  
Barreira sanitaria (lava botas, lavatdrio de maos)
Area de receppao da materia-prima coberta    
Area de deposito da materia-prima  
Camara de resfriamento materia prirna  
Camara de congelamento materia prima    
Area e equipamento para ovoscopia (galinha)   

' Area para limpeza e classifica^o dos ovos  
Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos_oyos__
Sala de quebra de ovos (climatizada)
Sala de pasteurizagao 

, Setor industrializapao
esterilizapao) ’_____  
Lavatorios de mSos nas areas de manipula^ao (devidamente equipados)
Depdsito para ingredientes  . . 

' Sala para embalagem primaria (ou envasamento).dos produtos  
Deposito para embalagens pnmdrias e rotulagens 
Area para embalagem secundaria■  

. Deposito de embalagem secundaria  ; 
Depdsito para produtos prontos   
Area para expediqao coberta  
Sala de higienizapao de equipamentos a utensilios  
Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados  
Camara de resfriamento produtos prontos  
Camara de congelamento produtos prontos  
Deposito de produtos de limpeza   

, Deposito de residues  
Escritorio / administrapSo  
Sanitanos separados para cada saxo   
Vestiarios separados para ca_cia_sexo _
Lavanderia  
Refeitorio 

( ) APROVADO: Apos analise da dooumentapao, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identifidad?, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma 
vez que atende as normas tecnicas de cunstruqao e boas pr^ticas de fabricapeio. devendo, no

32

NAO *NA

(ovos desidratadqs, ovos liofilizados/liofilizagao,



!
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1.
2. 

 
Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal

Itens a serem corrigidos: ■'

( ) NAO APROVADO: Apos an^iise da documenta^ao, memorial econdmico sanitario e plantas 
industrials da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0 
atendimento ds normas tdcnicas de construgao • e boas prdticas de fabricagao, devem ser 
corrigidos ou esclarecidos 0 descrito abaixo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA ____________ ________ _____ _____________________________  
entanto,^?"|5?8'7i9enciado 0 descrito abaixo.



Ano da ultima reforma:

) Nao( )

) Tra^ao animal ( )

  

  

 
• ) Mao( ) 

) Concrete ( ) Gressit ou similar ( ) Lajotas

azuiejo ( ) cirfiento liso ( )

I

34

...
)_Nao( ) 

similar ( )

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
MFtl'lfuRA0* COaOC

 
3. dependEncias 
Plataforma de recep<?ao de mardria prima: Sim (
Independente da expediQao: Sim ( ) Nao (' ■
Natureza do piso: Paralelepipedo ( ) Ferro (

_( J ___  __ _    
Liga de epoxi ( ) Outros ( ):   
Pe-direito conforme projeto aprovado9 Sim (. ) Nao (  
Altura da plataforma conforme projeto aprovado9 Sim ( 
Impermeabilizagao das paredes: Gressit ou 
outros  
Cobertura: Estrutura: Metalica ( ) Telhasa v’sta_(_ ) A!uminio_( AmTanto ( ) Lage ( )

t■

MODELO 2.6.10 - LAUDO T^CNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

    
2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO  
Funciona sabados, domingos e feriados: Sim ( ) Nao ( )    
Capacidade maxima de recebimento em quilos ou litres 

 
 

ProduQSo diaria em quilos ou litres: ProduQao mensal em quilos ou litros:  
 Numero de operarios: homens mulheres 

Meio de transpose da materia prima: Rodoviano ( ) Ferroviario (
Outros ( ):

      
1. IDENTIFICAQAO     
Estabelecimento/denominagao     

     
        

Endere^o complete:
Numero SIM:  
Classificagao do Estabelecimento:    
Registrado? SIM ( ) NAO (_J  Registrcr    
Localizagao: Zona urbana ( ) Suburbana ( ) Rural ( )    

^irculaQSo de veiculos intemos: SIM ( ) NAO ( )    
Pavimentagao das areas circundantes: SIM ( ) NAO ( )   
Condigao do responsSvel pela exploraQSo: Proprietario ( ) Arrendatario ( )  
Inspegao permanente ( ) Inspepao periodica ( )  
Detalhes de construcao: Ano de constru^ac:  
Estilo da construgao: Vertical ( ) Horizontal ( )

   
ApreciagSo geral da construgao Boa ( ) Regular ( ) Precana ( )

 
Tern Responsavel Tecnico, a frente dadiregao dos trabalhos mdustriais: Sim ( 



 

 

 

  

 

 

   I
  

) Alta pressao ( ) 

    
  

) 
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I 
I

I
I

5. SISTEMA DE FRIO   
Estado geral de conservap3o: manulenQao. higiene do local e equipamentos satisfatorios:
Sim ( ) Nao ( )   

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

) Mecanica ( )

7. DEPENDENCIAS AUX1LIARES 
Sede para inspe^ao: Sim ( ) Nao ( j
Vestiaries e sanitSrios com dimensoes suflc-aiites:   
Vestiarios e sanitarios Separados do cc.-po industrial: Sim (
Almoxarifado: Sim ( ) Nao ( )
Escritorio: Sim ( ) NSo ( )  _
Local para refei$6es: Sirri ( ) Nao (' ■ i

UMUARAMA__________ __ _ ____  
 Lavagem^eutensftios: Sim ( ) Nao ( ); ft/^nuai ( 

InstalaQoes d'Sgua para limpeza Sim ( 2 

InstalaQdes de vapor para limpeza: Sim { } 
Escoamento das aguas de limpeza: Suftciente ( ) Insuficiente ( )Precario ( ) 

lluminagao artificial satisfaz: Sim (_)_Nao ( )    
lluminagSo natural suficiente: Sim ( ) _NSo_( )   

Laboratdrio de recepgao: - ■ ; ■     
Caracteristicas fisicas satisfatdrias: Sim ( ) Nao ( )_   

Equipamentos para andiises.de rotina: Completes ( ) Incompletos ( ) Ausentes ( 2
Numero de analistas:    

) Nao (

 

4. EXPEDIQAO   
Dimensdes suficientes: Sim ( ) NaoJ)   
Caracteristicas fisicas regulamentaies^Sim^l )_Nao_( )  

Estado geral de conservaQao e higiene satisfazem: Sim_(  ) Nao ( )  

6. PRODUQAO DE VAPOR 
Caldeira: Sim ( ) Nao ( ), _Bsixa pressao ( 
No corpo do edificio: Sim ( ) Nao ( ) 
AlimentaQao: Oleo ( ) Lenha( ) 
Pressao de vapor suficiente: Sim (

) Nao( )

andiises.de


I

Poqo profundo ( ) Superficie ( )

 

 

 
i

) Falta < 

 

 

 

)
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   I
   I

I 
I

I

13. DELIMITAQAO DO ESTABELECIMENTO 
Cerca: Muro ( ) Outros ( •

 
14. CONCLUSAO:  ____ ;  
( ) Estabelecimento compativel com opcojeto aprovada e possui condiQoes gerais para inicio das
atividades. 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
MttrtrrufcA oa aoAut

    

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTCS 
Veiculo: Isotermico ( ) Comum ( )

8. AGUA DE ABASTECIMENTO 
Procedencia: Rede publica ( ) PoQoraso^_}_ 
Tratamento: Sim ( ) Nao ( )  

Volume disponivel suficiente: Sim ( ) Nao ( ) 
Qualidade dentro dos padroes fisico-quimicos regulamentares: Sim ( ) Nao ( ) 
Qualidade dentro dos padroes microbiologicos regulamentares. Sim ( ) Nao ( ) 
Data de remessa da ultima.amostra de Sgua para exame laboratorial:   

 

10. FORQA E LUZ   
Constancia: Permanente ( ) Lapses ocasionais (
Carga: Suficiente ( ) Insuficiente ( ) 
Gerador prdpno: Sim ( ) Nao ( )   

11. MEIO DE TRANSPORT£DE MATERIA PRIMAl ■  
Caminhao: Isotermico ( ) Comum ( ) Unidade frigorifica ( ) CO? ()  
Local para lavagem de veiculos: Sim ( ) Nac ( ); Saiisfaz ( ) Insatisfaz ()

9. REDE DE ESGOTOS  ' ‘ 

Tratamento prSvio: Sim ( ) Nao (  
Vazao suficiente: Sim ( ) Nao ( ) 
Tanque de sedimentagao: Sim ( ) Nao i ) 



       
      
        

      
      

        
       

Local e data
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Fiscal do SIM/POA 
Carimbo do Fiscal

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

 UMUARAMA      
( ) EstaBe'lecimento NAO compativel oom o projeto aprovado. devera providenciar a corre?6es 
descritas abaixo para entao solicitar nova visioria   





MODELO 2.6.11 - CERTIFICADO DE REGISTRO

CERTIF1CADO

Certifica empresaaque o

inscrita

classificado

certificado de registro de

de 20   de 
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Medico Veterinario Responsavel pelo SIM
CRMV n°

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
E'STAdO DO PARANA

UMUARAMA
MtertnuRA o* ciOAor.

localizada em 
 ' nu , no Municipio

 , inscrita no CNPJ sob o no
e um empreendimento registrado no Serviqo de 

 Inspecao Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) de ------------------------------.
registrado sob o n‘ . classificado como 

  

estabelecimento foi inspecionado, encontrando-se apto as condipoes higienicas e sanitdrias^a 
produzir e comercializar os produtos de origem animal descritos no t
produtos emitido pelo SIM.



sede do SIM e a outra na

t

ANEXO3
REGISTRO DE PRODUTOS E CONTROLE DE ROTULOS

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

umuarama
PHtFtlRIRA o* COAM

3.3 Usuarios principals
Responsavel pelo estabelecimento, responsSvel tecnico, responsavel pelo SIM

3.5 Registro de produto
Entendendo-se como tai, a aprova?ao dos memorials des 6
seus respectivos rotulos, do que trata o Titulo VII, Capitulo I, do Decreto n 9.013/20

3.1 Objetivos
Estabelecer o procedimento operacional padrao que posslbillte garantir a P^°^a?a° 
rntuiaopm das emoresas registradas. enviada ao ServiQO de Inspe^o Municipal - SIM. 
defmindo a metodologia a ser utilizada. Algumas retinas devem ser adotadas no registro 
documental a firn de que nao se perca o controle, bem como surjam problemas que fa°'^en‘e 
ooderlam ser evitados Todos os produtos entregues ao comercio devem estar identificados 
atraves de rdtulos registrados no SIM, quer quando destmados ao consumo, quer quando se 

destinem a outros estabelecimentos.

3.4 Procedimento
A funcao principal do registro de produtos e do controle de rotulos registrados, e esclarecer 
sobre?o processo de fabneapao do produto, bem como sua avaliapSo, aprovapao e controle da 

logomarca do SIM.

a) Avaliapao dos Memorials Descritivos: todos os produtos que a empresa P^’ende 
deven? ser registrados atraves de memorials descntivos de fabneapao e rotu agem (Mod
3 7 1) os mesmos devem ser entregues ao Servipo de Inspepao Municipal - S M em 02 
vias O Medico Veterinario responsavel deve fazer a avaliapao conforme a leg'^Pa° 
pertinente, utilizando o check-list de rotulagem (Modelo 3.7.2). mas nao se restnngindo a 
ele e dard o parecer final quanto ao registro do produto. Apos avaliados e aprovados 
:':S seracXmbuidas na sede do SIM e a outra na empresa Todas as v.asi devem> es ar 
assmadas e rubneadas pelos representantes da empresa ao entregar no servipo. O SIM 
fara sua avaliapao e tambem devera rubricar todas as pagmas, e assmar e canmbar no 
respetivo campo. Apos aprovados, o certificado de produtos devera ser 
conforme Modelo 3 7.3, sendo que o produto deve ser cadastrado ou alterado no Banco

b) AvX^^^^^ destmado d avaiiapSo de produtos que nao
’ SsX regulamento tecnico de identidade e qualidade - RTIQ. Para a.aprovapao do

produto nao regulamentado, deve ser encaminhado o memorial descntivo de fabneapao e

3.2 AplicaQdo
Este procedimento aplica-se a todas as empresas registradas no SIM, sendo que a 
documentaQao de registro em duas vias, deve ficar arquivada na l-------- --
empresa.



Modelos3.7

| InscriQao Produtor Rural

     

2

i

 I 
ClassificaQao do Estabelecimento:

  I 

Data de entrada 
no SIM

I 
■1

I

1

minimo anualmente e o SIM deve dispor de 
de constataqSo de nao conformidades, o 

ser

InscriQao Estadual:

I  
FEnderepo:
i_______________________  

3.6
O ServiQO de Inspe^ao de Municipal - 
da verificaQao in loco na empresa,

Fiscalizagao de rotulagem aprovada
• i ; .SIM efetua a fiscaliza<?ao dos rotulos aprovados atrav&s

- ■ ----------\onde deverS coletar uma amostragem e avaliar se os rotulos
em uso sao identicos aos aprovados no SIM.
A verificaQao dos rotulos deve ser realizada no 
registros auditaveis para comprovaQSo. Em caso 
fiscal deve lavrar RNC. Dependendo da nao conformidade encontrada, outras apoes podem 
tomadas a juizo do SIM.

MODELO 3.7.1 - MEMORIAL DE FABRICAQAO E ROTULAGEM DE POA

FsT Fiscal a firma abaixo qualificada, atraves do seu Representante Legal e do seu ResponsSwTI 
Tecnico requer que seja providenciado no Servipo de Inspepao Municipal - SIM, o atendimento da |

I solicitapao especificada neste documento, comprometendo-se a cumpnr a legislapao em vigor .que 
I trata do assunto atestando a veracidade de todas as informapdes pres adas e a c°^t'“dad® 

entra as instalapoes e equipamentos do seu estabelecimento industrial abaixo discnmmado e a |
I proposta aqui apresentada. J  
f —NOmero SIM do" —I N° Sequencial do
| Estabelecimento |Rotulo

 LZ__ _______IlDENTIFICAgAO DO ESTABELECIMENTO 

[ Raz3o Social:

[“cnpT i

^-Qata de AprovaQ^o do
I SIM __ 1

!ZJ

H«l

Decreto Federal n° 9013/2017 e
Apds o registro do produto a <
I
que foi descrito no memorial.

c> XSt"SS - 7 ..=«
microbioldgica e fisico-quimica conforme programa de trabalho do SIM.

d) Frequencia das atuallzapdes: O registro do produto deve ser renovado a cada 10 (dez) 
anos por solicitapao do estabelecimento, no minimo. 180 dias do seu vencimento Os 
memoriais devem ser atualizados sempre que houver renovapao ou alterapao de processo 
de fabricaQSo, altera^So de croqui de rotulo, registro e/ou adi?ao de rotulos.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
E$TADO DO PARANA

juntamente com os doctimentos e informaQoes previstas no artigo 429 do
9 ---------------- e atendimento das diretrizes do MAPA, quando houver.

empresa tera 30 dias para apresentar Laudo de an^lise 
Microbioldgica o quai atesta a mocuidade, e o Laudo Fisico Quimico atendendo o padrao

qualidade do produto para produQao: Apos a avaliaQao e 
do rotulo, o fiscal do >— ------ 

d) Frequencia das atualizapdes: O registro do produto deve ser renovado a
' . _ . . . _____~ ion rlioc dn cpii



       
CEP:

        
UF:

    
Telefone Fixo:

    
Celular:

I
  

 J  

Nome: Marca:

  

Caractenstica do Rdtulo

J
Unidade de medida:

3

rCaracteristica da Embalagem
Primaria

1
 J

   
( ) Metal
( ) Vidro

( ) Isopor

( ) Papel
j ( ) Envoltdrio natural / artificial

■ ( ) Pl^stico
( ) Outros:

| Bairro:

| Municipio:

UIWUARAWIA          
 PRtrcnuftA 0* ClOACC

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

    
[whatsapp:

     

 
( ) Impress© na 
embalagem

( ) Etiqueta adesiva
( ) Etiqueta afixada 
(grampeada ou amarrada
( ) Etiqueta (acre

( ) Gravado em relevo

( ) Litografado / gravado 
a quente
( ) Outros:

( ) Ausencia de embalagem

( ) Papelao
( ) Plastico
( ) Outros:

      E-mail:
I     

I Caracteristica da Embalagem
I Secundaria

H

     
ICONTEUDO: PESO/VOLUME     
| Quantidade de produto acondicionado:

 rFORMA DE APRESENTAQAO DA DATA DE FABRICAQAd^E VALIDADE 
Data de fabricaqao e validade: I Local e forma de indicaoao: 

Fnatureza DA SOLICITAQAO "
     

| ( ) Registro

I ( ) Registro de produto nao regulamentado
I ( ) AfteraQao de processo de fabrica?ao e/ou composiQSo do produto

I ( ) Altera^So de croquis do rdtulo
( ) Adi<?ao de rdtulos

      ^IDENTIFICAQAO DOJRODUTOJ7^J3~”^^      



4.5 Procedimento

1

ANEXO 4 
COLETAS FISCAIS

UWIUARAMA 
pxtf >mjAA 0* C10*0l

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

4 51 Coleta de amostras fiscais de alimentos

acondicionamento e separa^So.s„r T p?r.«“-xr isrx’xz'" 0=“"“ss xs xa xs;
responsabilidade pela modificapao das caracteristicas miciais do produto.

IsVproceXnto aplica-se ao Servipo de Inspepao Municipa) - SIM, sendo que os laudos das 

analises devem ficar arquivados no SIM.

4 5 2 Solicitaqao Oficial de Andlise (SOA)

separados para anises fls.co-qu.m.cas e 
microbiologicas dos produtos e da agua de abastecimento.

resultados obtidos depende da execuQao correta dessas tres etapas.

4.4 Usuarios Principals
Fiscais do Servipo de Inspepao Municipal - SIM, Responsavel pelo estabelecmento 

Responsavel Tdcnico. *

4.1 Objetivos .
Estabelecer o procedimento operaciona! padrSc.que possibili^ de

XX deen abastecimento -Ub^merUos^rados no

Sol piano de amo^ragem e^aserem tomadas pelo S.M em casos de desvios
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Materials necessarios:

1. Solicita^ao oficial de analise (SOA) - (Modelo 4.14.1);
2. Caixas Isotermicas;

3. Swabs de esfregaduras, quando aplicavel;

4. Gelo ou outra substancia refrigerante;
5. Embalagens pldsticas;
6. Fita adesiva;

7- Papel toalha;
8. Alcool;
9. Lacre numerado.

i
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Procedimento de Coleta para Analises Microbioldgicas e Fisico Quimicas de 
Alimentos
A responsabilidade pela coleta e do fiscal do SIM, sendo que sempre que possivel, esse 
procedimento deve ser realizado na presenga do responsive! da empresa conforme o § 16 do 
art. 471 do decreto 9.013/2017. O fiscal deve atentar-se ao tipo de amostra coletada e o dia da 
semana em que a mesma chegara ao destine, evitando assim o descarte da amostra pelo 
laboratdrio

O responsivel pela coleta dos produtos deve ter alguns cuidados de Boas Praticas durante o 
procedimento, tais como: lavar as maos ao manusear os produtos, limpar com papel toalha ao 
redor da embalagem e tambem passar ilcool para assepsia da embalagem. As amostras 
devem ser acondicionadas em recipientes limpos e integros, na quantidade requerida pelo 
laboratdrio. O responsdvel pela coleta deve preencher a SolicitaQao Oficial de Analise (SOA) 
em uma via, sendo que a 1a (primeira parte) deve ser anexada ao produto e enviada ao 
laboratorio e a 2a (segunda parte) deve ficar sob posse de quern coletou (fiscal do SIM). O 
produto deve ser colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres 
numerados de identificaqio do Servi^o de InspeQio e acondicionado dentro de caixa isotermica 
com gelo, se necessario (observar que os produtos devem ser mantidos sob refrigeraqio desde 
a saida da industria ati a chegada no laboratorio). Apos esse procedimento, deve lacrar a 
caixa com fita adesiva e coIocar a identificagao do laboratdrio (destinatario) e da empresa 
(remetente) na parte superior.

A responsabilidade pelo envio d da empresa. Encaminhar para o laboratdrio o mais breve 
possivel. Os custos das analises bem como o transporte sao, obrigatonamente, 
responsabilidade da empresa, conforme artigo 82 do decreto municipal.
Para o procedimento de coleta de amostras de superficie de carcaga, o fiscal do SIM deve 
solicitar que a empresa providencie o material necessario. Alguns cuidados devem ser tornados 
para garantir que a amostra seja transportada entre TC e 8°C. E importante assegurar que nSo 
ocorra o congelamento da amostra durante o transporte ao laboratdrio. Para tanto, recomenda- 
se o uso de folha de papelao entre os pacotes de gelo-gel e a amostra, evitando o contato 
direto e, consequentemente, o seu congelamento.
Particularidades:

UMUARAMA
o fiscal deve descrever na SOA o nome e o eddigo da andlise conforme consta no 

site do MAPA em Analises laboratoriais.
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propriedade e de terceiros ou somente recebam de terceiros e que nao possuem laboratorio

I
77 de
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Procedimento para coleta de amostras de carcapas e meia carcaQas, com ou sem

UMUARAMA
dUSHtb0 5°1§ihalise fisico-quimica, devem ser guardadas duas amostras para contraprova do 
mesmo lote em caso de resultados nao conformes Estas amostras devem ser lacradas 
isoladamente pelo fiscal e armazenadas sob responsabilidade da empresa. Uma amostra e 
para a contraprova da empresa e outra do SIM. Nao ha contraprovas quando:

a) a quantidade ou a natureza do produto nao permitirem;
b) o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil 
para a realizaQSo da anSlise de contraprova, ou seja, prazo de validade 
remanescente igual ou inferior a 45 dias contado da coleta;
c) tratar-se de analises fiscais realizadas durante os procedimentos de rotina de 
inspeqao oficial;
d) forem destinadas a realizaQao de analises microbioldgicas, por ser 
considerada impertinente a analise de contraprova nestes casos.
e) Se tratar de ensaios para detec^ao de analitos que nao se mantenham 
estaveis ao longo do tempo.

a) Coleta atrav6s de swabs: sera realizada por esfregadura de superficie das 
carcaQas e/ou meia carca^as, apos resfriamento, perfazendo urn total de 
(400cm2) quatrocentos centimetros quadrados, com o uso de esponjas estereis, 
hidratadas com volume conhecido de diluente e livres de biocidas.
b) Coleta atraves de cortes: sera realizada a coleta de varies pequenos codes 
das carcass e/ou meia carcaqas, apos resfriamento, totalizando uma amostra 
de no minimo (500g) quinhentas gramas, os quais serSo colocados em sacos 
plasticos estereis.

Deve ser realizada a esfregadura e/ou a coleta de cortes nos seguintes locals:
1. Para carca^a de suino abrangera quatro pontos da carca^a, sendo pernil barriqa lombo e
regiao axilar; v ’

2. Para carcaga de bovino abrangera quatro pontos da carcaga, sendo alcatra vazio peito e 
pescogo.

4.7 r
pele em abatedouros frigorificos
A coleta de amostras para analise de carcagas e meia carcagas, com ou sem pele em 
abatedouros frigorificos, pode ser realizada de duas formas, coleta atraves de swabs ou coleta 
de cortes.

4.9 Padroes Microbiologicos e Fisico-Quimicos
As analises requeridas devem seguir os padroes de referenda conforme o Decreto N° 9.013, 
de 29 de margo de 2017, e suas alteragoes; Instrugao Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022,

3

4.8 Procedimento de coleta de amostras de leite cru refrigerado para 
estabelecimentos que beneficiam l£cteos
Deve ser coletada amostra de leite cru refrigerado nos estabelecimentos que recebem leite da 

>• A a A J A    * . . *

fisico quimico complete.

Os parametros solicitados estSo previstos no artigo 31 da Instrugao normativa n° 77 
26/1/2018, sendo que a frequencia da coleta do leite cru refrigerado deve estar prevista 
programa de trabalho do servigo de inspegao municipal, no minimo uma vez por ano.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
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estabelecimento for capaz de comprovar que 

analises microbiologicas ou fisico quimicas 
°C° iden‘'ficadJ pela'an^lise^otoaL N^teTaso^o^TponS'vel

------- anexando todos os documentos que comprovem o

UMUARAMA
qOE j^EJ^fece as lista de padroes microbiologico para alimentos: Regulamentos Tecnicos de 
identidade e quahdade (RTIQ), Instruqao Normativa n° 76 de 26 de Novembro de 2018, e suas 
altera^oes, RDC n° 272, de 14 de mar^o de 2019 - uso de aditivos alimentares autorizados 
para uso em cames e produtos cameos; demais legislates pertinentes a padroes de analises 
fisico-quimicas e microbiolbgicas.

Agoes Fiscais Mediante Resultados Nao Conformes

6 <° resP°nsi’vel Pela avaliapao do laudo e sempre que verificar nao 
conformidade deve mformar imediatamente a empresa atraves de documento por escrito.
O SIM deve avaliar se a empresa contempla no seu Programa de Autocontrole acoes 
desvio de anblises; *

O SIM pode n3o adotar agoes fiscais quando o i  
identificou e sanou o problema que levou ao resultado em desacordo da anaiise ofic’ial 
mediante registros de controles auditbveis e 
laboratoriais (de controle da empresa de acordo 
no | 
Tecnico deverb apresentar relatdrio ;
saneamento das irregularidades, para avaliagao do SIM.
Quando o estabelecimento nao for capaz de comprovar, que identificou e saneou o problema 
que levou ao resultado em desacordo da anaiise oficial, o SIM deve tomar as seguintes agoes:

4.10 Frequencia das Coletas
Deve ser realizada ao menos uma anaiise oficial microbiologica e fisico quimica de cada 
produto registrado e da agua de abastecimento, anualmente. Conforme o numero de produtos 
as co etas devem ser divididas no ano, atraves do cronograma descrito nos Programas de 

rabalho do Servigo de Inspegbo Municipal. O SIM poderb estipular outra frequencia de coleta 
desde que baseada em anblise de risco.
Caso a empresa nao disponha, em seu estoque, do produto a ser coletado o fiscal deve 
registrar a justificativa da nbo realizagao da coleta. O fiscal deve ainda manter urn controle 
em estoque^35 an^ 'SeS pendentes e efetub-las assim que houver disponibilidade de produto

Em cases de resultados de analises microbiologicas nbo conformes, as novas amostras devem 
ser coletadas de forma representativa onde o “n" (numero de amostras) deve estar conforme 
parametros mformados no site do MAPA.

4.11.1 Para anblises Microbioldgicas
a) Lavrar RNC;

b) Sohcitar a suspensao da produgao do produto envolvido atraves do Auto de Suspensao;

a° ““ p”d“ "n'"~ °
d) Lavrar Auto de infragbo;

em.presa Je(r tomado as a?°es corretivas, o fiscal do SIM deve enviar amostra 
representativa do produto para anaiise oficial de urn novo lote. O lote produzido deve ficar 
sequestrado, sob custodia da empresa, e a produgao do produto deve permanecer suspensa

4
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias:

Para esses produtos deve seguir o descrito acima, porem n^o deve ser suspensa a

Particularidade para produtos maturados acima de 30 dias:

g) Para esses produtos deve-se seguir o descrito acima, porem n3o deve ser suspensa a 
produpao.

4.11.2 Para Analises Fisico Quimicas
a) Lavrar RNC;

b) Dependendo a causa, grau do desvio, o risco a saude publica e gere engano 
consumidor, a criterio do fiscal do SIM poderao ser adotadas as aQbes abaixo:
c) Solicitar a suspensao da produce do produto envolvido atraves do Auto de Suspensao;
d) Lavrar Auto de infra^ao dependendo a causa e grau de desvio;

Dependendo a causa, grau do desvio e sempre que comprometer a saude do consumidor, 
o SIM deve solicitar atraves de oficio, o recolhimento do lote do produto, conforme o descrito 
no programa de autocontrole da empresa;

f) Quando aplicavel, a pedido da empresa ou a criterio do SIM podem ser enviadas as 
contraprovas para analise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os 
padroes exigidos na legisla^ao e efetuada a libera^ao da produ^ao;

g) Nos casos em que nao existe contraprova ou a contraprova apresente-se nao conforme, as 
empresas devem tomar as aQdes corretivas e o fiscal do SIM deve enviar amostra de novo lote 
do produto para analise oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob custddia da 
empresa, e a produQao do produto deve permanecer suspensa ate que o resultado da analise 
apresente-se conforme os padrdes exigidos e o SIM fa?a a liberate;

h) Apos verificaq^o do laudo pelo fiscal do servi?o de inspe^o, deve ser emitido documento 
de liberaqao e/ou desinterdiQSo da produpao e retomo das atividades, conforme julgar 
necessario.

UMUARAMA
aRfrqwAff’*ffesultado da analise apresente-se conforme os padroes exigidos e o SIM fa^a a 
liberaQ^o;

f) Apos a apresentaqSo de laudo em conformidade pela empresa, o fiscal do SIM deve emitir 
documento de liberagSo da produ^ao e retomo das atividades.

4.12 Recorrencia de ndo conformidades para resultado de analise Microbiolbgica e 
Fisico Quimica

Apds a verificaQ^o do segundo resultado insatisfatorio de lotes consecutivos, do mesmo 
produto e para o mesmo parametro, deve ser instaurado o Regime Especial de FiscalizaQao 
(REF), conforme descrito no item 5.7 do ANEXO 5.

4.13 Procedimentos de Coletas para Analise Microbiolbgica e Fisico Quimica de Agua 
de abastecimento
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4.13.2 Procedimentos de Coleta
Cuidados necessaries: na hora da coleta assegurar-se que a torneira e as maos nao toquem a 
parte interna do frasco e da tampa Amostras nao analisadas imediatamente devem ser 
estocadas sob refrigerapao de 1 °C a 5°C,.nunca congelar as amostras.

4.13.3 Coleta da Agua de Abastecimento
1) Limpeza da torneira: abrir a tomeira e deixar a agua escoar por urn periodo de 1 a 2 
minutos antes da coleta, fechar a tomeira; com auxilio de uma gaze ou algodao 
umedecido em solu^ao detergente neutro diluido friccionar toda a extensao da tomeira

4.13.1 Material Necessario
a) SolicitaQao oficial de analise (SOA);
b) Alcool 70%;

c) Gaze ou algodSo hidrofilo;
d) Isqueiro;

e) Frascos especificos para cada tipo de an£lise. Observapao: O cloro presente na agua 
coletada para analise microbiologica deve ser neutralizado imediatamente atravds da adi^ao de 
tiossulfato de sddio, para impedir a continuaQSo de seu efeito bactencida sobre a microbiota 
presente.

Aldm disso, cabera ao SIM realizar a verificapao oficial in loco do piano de amostragem do 
estabelecimento que se baseia na avalia^ao da identificaqao dos pontos de coleta de consume 
da 3gua nas areas de produ^ao industrial de produtos comestiveis, e na mensurapao direta dos 
parametros de cloro residual livre e pH em conformidade com as normativas do MAPA."

As amostras oficiais de agua devem ser coletadas em pontos localizados nas areas de 
produ^ao.

Para estas anaiises serao utilizados equipamentos mensuradores do cloro e pH, conforme 
recomendapao tecnica do fabricante, sendo que estes devem possuir certificado de calibrapao 
vaiido e os reagentes devem estar dentro do prazo de validade.

Contudo, podera, em situaqbes excepcionais, coletar amostras para verificar a qualidade da 
agua em estabelecimentos sob o SIM, a firn de subsidiar a fiscalizagSo. Logo, as orientagdes 
abaixo devem ser consideradas para as situapdes de excepcionalidade das coletas oficiais de 
dgua.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
'ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
Caso o SIM possua o mesmo entendimento que o MAPA, de que as coletas de 

amostras oficiais de agua de abastecimento para apao de vigilancia da qualidade da agua sao 
de competencia dos Orgaos de Saude Piiblica, no ambito da Portaria GTM/MS n° 888, de 2021, 
e, por esta razao, nao estao previstas no cronograma de coleta anual do SIM, devera incluir o 
seguinte texto:
“Com a publicapao da Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, que trata da potabilidade 
da £gua, o SIM nao realizara coletas de amostras oficiais de agua de abastecimento dentro do 
cronograma de coleta anual do SIM.
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4.13.5 Cuidados Gerais
a) As amostras devem ser 
requerido pelo laboratorio,

b) Nunca congelar a amostra;
c) Cuidar para que nSo vaze;
d) Certificar-se que a mesma foi bem identificada;
e) Mao abrir os frascos ate o momento da coleta;
f) Evitar que a tampa entre em contato com qualquer objeto:

g) Ser breve na coleta.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

4.13.6 Andlises Requeridas
a) Para as empresas registradas no SIM com abastecimento de agua publica deve-se solicitar 
no minimo as analises listadas a seguir assinaladas com asterisco (*);

b) Para as empresas abastecidas de 3gua proveniente de fonte ou 
andlises;
c) Para os Serviqos de Inspeqao que possuem mensuradores de Cloro e pH de precisao (com 
certificado de calibraqSo e desde que os reagentes estejam dentro do prazo de validade) e 
facultativa a solicitaqSo de ambas as analises; pH e cloro residual livre, em laboratdrio 
terceirizado, devendo constar o resultado da analise realizada in loco na Solicitaqao Oficial de 
Ancilise no campo “Observaqoes”. Nos demais casos. e obrigatoria a solicitaqao dessas 
analises juntamente com as demais aos laboratorios terceirizados.

4.13.4 Transpose das Amostras
A empresa deve enviar ao laboratorio no menor tempo possivel, nunca exceder 24 boras entre 
coleta e chegada ao laboratorio para aguas tratadas.
O transporte deve ser feito no rrteximo a 5° C (utilizar recipiente isotermico com gelo).

UMUARAMA u . t .
(bocal) e externamente retirando poeira e sujidades; enxaguar abundantemente 

retirando todo o residual de detergente.
2) DesinfecqSo da tomeira: embeber urn algodao ou gaze em Slcool 70/o e fnccionar 
toda extensao da tomeira durante (1 a 2 minutos). Se a torneira for de metal ou a^o inox. 
flambar, com auxilio de uma chama a parte interna e externa da torneira, durante 40 
segundos.
3) Coleta da Agua: Apos limpeza e desinfecqSo, abrir a torneira e deixar escoar a agua 
da tubulaqao por urn periodo de 1 a 2 minutos; abrir o frasco esteril e coletar 
rapidamente a amostra, ate a altura do gargalo; fechar o frasco imediatamente.

O respons^vel pela coleta deve preencher a SolicitaQSo Oficial de Analise (SOA) em uma via, 
sendo que a 1a (primeira parte) deve ser anexado ao frasco e enviada ao laboratorio e a 2 
(segunda parte) deve ficar sob posse de quern coletou (fiscal do SIM). O frasco deve ser 
colocado em uma segunda embalagem de plastico, fechado com lacres numerados de 
identificaqao do Serviqo de Inspeqao e acondicionado dentro de caixa isotermica com gelo.
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PARAMETRO

2 Escherichia coli 
‘ Coliformes totais

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

IlMUAjtAMA 
f- '•»trc>njRAOAc®*o<

|PRODUTO

I
I
I Agua de

| abastecimento

I
I  

* Cloro residual livre
Cor 1 DFezTtotal--- i Por1ar,a GM/MS n°—1 888

Nitrato
Nitrito _

____ *_2H

| ANALISE | 

| Microbiologies I-------

I

| Fisico-Quimica 

I
I
I

“7 referSmcia
.. J_____ LEGAL_____ I

I
7 Aluminio_  1 |
|__Amonia (como NH3)___ 1 1
. * Cloro residual livre '

“co? 1 |
I D^zVtotal--------- i Por1ar,a GM/MS 1

888 1

I_______ Nitrato_____H |
I________ Nitrito________j I
' *_Lh_ ' 1  

Sdlidos dissolvidos totais I |
* Turbidez j j

4.13.7 Aqdes fiscais mediante resultados nao conform©

algum nsco a saude do consumidor, suspender a produ^ao dos produtos.

rtl D® aS a^esAP.ara a9ua de abastec’mento com resultado insatisfatorio estao
desentas no Programa de Autocontrole da empresa.
b) Lavrar RNC (obrigatdrio)

c) Auto de Infra^ao dependendo a causa e grau de desvio.

dliaua ripThParetSa ,er ‘?mad0 38 aQ5eS corretivas' 0 fi803' d° SIM deve enviar outra amostra 
de agua de abastecimento para anahse oficial
X^f/XSUltaH° -a ,nova an^liSe da a9ua estiver conforme. 0 SIM deve emitir oficio de 
liberagao da produgao (quando aplicavel)
f) A criteno do SIM, em conformidade com a Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021 
caso seja observada a ocorrencia de resultados nao conformes com o padrao de potabilidade 
min™art°U °UtT fal°reS de r'SC° a Sai:ide' ® P°ssivel determinar a ampliapaoPdo niimero 
mmimo de amostras, o aumento da frequencia de amostragem e a realizapTo de analises 
laboratonais de parametros adicionais, orrauses
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aos ingredientes e materias primas utilizadas
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ANEXO 5
COMBATE A FRAUDES

qua possibilite ao ServiQo de InspeQao 
J, *“? z*? origem animal.

programas 
, visando 

n° 368/1997,

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
Mcrcrruiu oa cio«or

5.5 Procedimento
Para o controle e combate as fraudes 
como coleta de amostra de produtos

5.4 Usuarios Principals
Fiscais do ServiQo de lnspe?ao Municipal - SIM.

5.5.2 Verifica$ao do Controle de Formula$ao

C0n,r0le de for™laC*o e realizada como forma de evitar adulterates quanto 
-------------j na fabricate (Modelo 5.8.1) A verificato do

nos produtos de origem animal, s3o utilizados metodos

desenvoivlmento de aiivldadss dVeduLXwnltTna013'^681''135 de ob,en?ao' e

5.5.1 Andlises Fisico Quimicas

S5m^d^—S'“XSS S

5.1 Objetivos
Estabelecer o procedimento operacional padrSo 
combater as fraudes garantindo a qualidade dos produtos de

5.3 Definigdes

n,rtUdedalmen!ar Comete-se fraude alimentar quando urn alimento e deliberadamente 
produzido com a mtenqao de se obter lucro atraves do engano do consumidor
Constitui fraude em alimentos as alteragdes. adulterates e falsificacdes realizadas mm a

A Industriei 6 responsavel pela qualidade dos processes e produtos atraves dos r 
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos estabelecimentosf 
assegurar a qualidade hig.enico-sanitaria de seus produtos (BPF Portal MAPa ' 
PPHO - Resolugao n° 10/2003 DIPOA/SDA).

5.2 Aplicagao
Aphca-se a todas as atividades de fiscalizagao realizadas pelo Servigo de Inspecao as ouais 
llirnemato ent° d'ret° °U C°m ° pr0CeSS0 de Produ?a° produtaTdestinados a



empresa, conforme o

5.6 Aqocs Fiscais

5.7.1 Implantagao do REF

2

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

I
I 

i

5.5.4 Outros Metodos de Combate d Fraude
Tamtem sSo avaliados os metodos de controle de rastreabilidade da 
HAC referente do estabelecimento.

motlT 35 fisc^i^a?6es de rotina ou supervisdes sao avaliadas a procedencia e inteqridade da 
e etiquetas™’ Vahdade dos Produtos e '"sumos, conservapao dos rotulos, embalagens

5.6.1 Desvio de Andlises Fisico Quimicas 

Procedimento descrito no Anexo 4.

UMUARAMA

afS6r C°nfOrme ° crono9rama estabelecido no Programa 
rabalno anual do SIM. A formulapSo deve ser a mesma aprovada pelo SIM.

5.5.3 Verificacao da Aferi^ao de Peso e Volume

nn mTnim ?ara produ,os com Pes0 liquido (pre-medidos) ou volume liquido oesando
° ™™ 5 <clnc°) amostras de urn mesmo produto por verificapao, buscando-se verifLr se o

° d' clarad0 n° rotul° condiz com o verificado in loco (Modelo 5.8.2) O controle de afericao
Traba'ho anuaTdo SIM.86' rea"Zad° ° cron°9rama estabelecido no Programa de

5.7 Regime Especial de Fiscalizaqao (REF)

5.6.2 Desvio na Formulagao dos Produtos, Afericao do Peso, entre outros
dedesX,0 Pr°9rama de autocon,role da emPresa verificando se esta prevista aQao em caso 

b) Apreensao do lote e\ou rotulagem;



prefeitura municipal de umuarama
I

a)

b)

c)

legisfa^o vigente e a criterio do Soa

5.8 Modelos

Produto:
Data: ResponsSvel

3

e)
f)
g)

i
I Ingredientes
I---------------------  
I
L____  

I Quantidade^ 
--j_(kg_ouL)__|__
--- __________J___ 
------ i___________ I

MODELO 5.8.1 - VERIFICAQAO DO CONTROLE DE FORMULAQAO DE PRODUTOS

%.l
—1
-----------J

umu«ama ESTADO DO PARAN*

~ - WMSSr XT s-- xs s 
-------j a seguir, definidas pelo SIM: 9 03 da

Anexo 7, Modelo 7°5 jO,al eStabe'eciment°. atrav^s de auto de interdiQao conforms 

b> pnPZn±™LLr0d.u,0s' ^balagens e rdtulos

c) Suspense da expediQao 
oficio;

d) ApreensSo dos lotes c
conforms descrlto no Program^ Au’to^'nti
. - t——vw v^uipaiiiciHUS

detectada nos termos da legislate. acordo com a nao conformidade

auto de infra^ao, nos casos em 
aplicagao de uma ou mais medidas

a) InterdiQSo parcial

b) ~X7oX™^^^ em est°^e, atraves do auto de

oficio; '” T-J 6 comerc'al'za?ao do produto ou da produpao. atraves de

s°“a?ao de a?6es corretivas e recolhimento
Lacrapao das instaiapoere/'-ou^uiparnemo:0'6

5.7.2 Finalizaqao do REF
A finalizaoao do REF se dara mediante:

compostos por 05o.r d...m SL EXZ

rS'SSH? I" •““"•sx’xt” 0 ref
SIM. aira.esdeoficioemCtoeeloSIM C°m 3 c°nclusa° d0 Pfooesso pelo fiscal do

»» s."0e. Or.™... a.

25° Z^SSd^'duSr 
nao

Estabelecimento: —----------------------------- ----------
 Registro no SIM

 N° Registro:



I

) NA( )

Observances:

Fiscal do SIM/POA

4

—i---------------

--------- 1---------

---------- 1----------- 
----------------------  
---------- k---------- 
------- J  

------------------------------------------------- 1-
------- 1--------- 
----------L----------

UMUARAMA 
I ’•f'criunAOAcoAoe

h"------------
I--------------------
F------------------
I-------------------
l--------------------
I----------------

prefeitura municipal de umuarama 
ESTADO DO PARANA 

jAtendeo_RTIQ do Produto. C ( ) NC (
Confoj7ne^memorial_de £egistro_doproduto: C ( ) NC ( ) NAf^”)" 

Os mix uttados apresentam a composi?ro7eda7ada^rwrd7p7oduto;
_4_(_)_NC_( ) NA ( )

C: conforme; NC: n3o conforme^X: n’ao’sFaplica

—z: 
----------- i_____ i 

g® ---------L J



Registro no SIM:
Responsive!:

Data Produto Peso Bruto

i

C: conforme; NC: nao conforms; NA: nao se aplica

0

Fiscal do SIM/POA

5

I
I

x 
I I 
1

Peso 
Liquido

Aferi^ao do peso liquido: pesando no minimo 5 (cmco) amostras de um mesmo 
produto por verifica^ao. buscando examinar se o peso descrito condiz com o 
verificado. Quando constatar nao conformidade, preencher um Relatorio de Nao 
conformidade (RNC).
Estabelecimento: 
Data:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
MOTEL0O0578.2 - CONTROLE DE AFERIQAO DE PESO

Peso da 
Embalagem 1 C/NC/N 

ou A
Recipiente
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I

aos

autocontrole que contemplam a verificaQSo local e documental pelo fiscal do SIM.

I

i

1

ANEXO 6 

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

possibilite
Municipal

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
^MereiivRA oa cdaw

servipo de inspepao municipal.

Estabelecer urn procedimento operacional padrSo de verificaQao oficial dos programas de

estabelecimentos 
SIM a implantar 

> no

6.3 Usuarios Principals
Responsavel pelo estabelecimento. responsSvel tecnico e fiscal do SIM.

procedimento
Servigo de

6.4 Procedimentos Gerais
Os autocontroles determinados para os estabelecimentos registrados no Servi^o de lnspe<;3o 
Municipal compreendem os principais procedimentos das Boas Praticas de Fabrica?ao - BPF e 
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO.
Todo processo de produce e composto de diversos subprocessos, os quais influenciam na 
qualidade do produto final. Segundo a Norma Interna DIPOA/SDA no 1/2017, empresas de 
produtos de origem animal devem implementar, executar e ser submetidos rotineiramente a 
verificaQoes, avaliaqoes e revisoes dos seguintes Programas de Autocontroles:

a) Manuten?ao (incluindo iluminapao, ventila^ao, aguas residuais e calibraijao);
b) Agua de Abastecimento
c) Controle Integrado de Pragas
d) Higiene Industrial e Operacional
e) Higiene e Habitos Higienicos dos Funcionarios
f) Procedimentos Sanitarios Operacionais
g) Controle da materia-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento 
condicional), ingrediente e material de embalagem
h) Controle de temperaturas
i) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
j) Anaises laboratoriais (Programas de autocontrole)
k) Controle de formula^ao de produtos e combate 3 fraude
l) Rastreabilidade e recolhimento
m) Bem-estar animal

6.2 Definigao

Os programas de autocontrole - PAC, sao usados para se ter urn controle do processo de 
produpao. Sao procedimentos que se fundamentam na inspepao continua e sistematica de 
todos os fatores que. de alguma forma, podem interferir na qualidade higienico-sanitaria dos 
produtos expostos ao consume da populagao. S3o programas descritos pelo estabelecimento 
com o objetivo de esclarecer a forma para garantir o cumprimento das BPF, alem de outros 
controles necessaries para cada tipo de estabelecimento. Os PAC sao o instrumento de 
gerenciamento de todo o processo de produce voltados para a sanidade e qualidade.

(.

6.1 Objetivos
Estabelecer urn procedimento que 
sob fiscalizapao do Servigo de Inspegao Municipal - sim a i...,
e executar, de forma compulsoria, os autocontroles como pre-requisitos para seu registro



I

6.4.1 Implantagao dos Programas de Autocontrole pelos Estabelecimentos

1

i

a

2

I 
J

I
I

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Objetivo geral

Garantir que as instalaQdes, equipamentos e seus utensilios estao localizados, projetados e 
construidos de forma a permitir a facil manutenQao e higienizaQao, e funcionam de acordo com 
o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminaQao cruzada, estao em condiQSo sanitaria 
e de opera^ao e tecnicamente confiavel.
Estabelecer procedimentos de:

a) Manuten^ao de setores com equipamentos, instala?des e utensilios incluindo 
forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes;
b) llumina^ao natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com 
natureza da operate, inclusive nos pontos de inspe?ao ou reinspeQao.
c) Ventila?ao natural ou mecSnica de forma a minimizar a contamina^ao por 
meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que 
possam afetar os produtos de origem animal e impedir que o ar flua de areas 
contaminadas para areas limpas, bem como impe^a a formapao de 
condensa?ao.

Manuten^ao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuals e 
| calibragao) - ■

UMUARAMA
identificagao, remofao, segregate e destinaQao do material especificado de 

risco (MER)

As agroindustrias integrantes do SIM devem desenvolver e implantar os elementos mlnimos 
elencados em Portaria que estabelece os requisites e critdrios para adesao dos Municipios ou 
Consdrcio de Municipios ao Sistema Unificado de Aten^ao a Sanidade Agropecuaria, com 
atenQao especial £ Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parang - SUASA- 
SUSAF-PR, destacados no Anexo 1 (Modelo 1.6.2). O SIM deve definir, junto as agroindustrias, 
cronograma para a implementaQao dos demais autocontroles.
Os autocontroles devem constar em documentos que expliquem como sao realizados os 
procedimentos de recep^ao at6 a expediQao. Devem ser descritas as frequencias de 
monitoramento e como os mesmos sao feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando 
ocorrerem desvios dos limites, condi^oes e situapoes aceitaveis e quern sao os respons^veis 
por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos processes industriais deve- 
se responder as seguintes questbes: O que monitorar? Quando monitorar? Como monitorar? 
Quern monitorar? Ou seja, deve-se identificar a a^ao/atividade, qual ou quais as pessoas 
envolvidas e responsaveis por elas, como serao realizadas, em quais locais e em que 
tempo/etapa do processo produtivo/industrial. Devem ser criados formularies ou planilhas de 
controles para uso nas verificaQbes e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu 
preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Service de InspeQao possa identificar o 
que foi escrito errado e a consequente corre^ao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditSveis e 
praticSveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole (Modelo 6.5.1).

Quando houver mudan$as estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC deve ser 
atualizado.
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■ Agua de Abastecimento2L.

3

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PnCftlTUHA DA CIOAOt

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) A natureza das instalaQdes como, por exemplo, forro, teto, paredes. pisos, 
portas, janelas e outros pertinentes das £reas intemas e extemas;
b) A natureza dos equipamentos e utensllios;
c) Os tipos de manutenpao preventiva e corretiva de instala^oes e equipamentos;
d) A localiza^ao, do tipo de iluminapao (natural e artificial) e da constituiQao das 
Iumin2rias: incluindo a forma de prote^ao em todos os setores, quando 
necess^rio;
e) A intensidade (em lux) da iluminaQao, frequencia e modo de avaliaQao 
quando necess^rio;
f) O sistema de ventila^ao incluindo os metodos utilizados para prevent© e 
controle visando evitar a forma?ao de vapores. condensate e gelo incluindo, 
quando aplicavel, janelas, telas, cortinas de ar, cortinas de plastico (PVC 
transparent©) e exaustores em todos os setores;
g) A previsSo da formaQao de vapores, condensates e gelo em areas 
especificas e o controle para evitar altera?ao das materias-primas e produtos;
h) O sistema de drenagem das aguas residuals contemplando ralos, canaletas, 
declividade do piso e fluxo das aguas servidas;
i) Os mdtodos utilizados para prevenQao e controle visando evitar a formapao de 
agua residual, present de residues solidos e o refluxo de gases no piso e nos 
equipamentos.
j) O conceito de calibrate e aferito;
k) Como ocorre a identifica?ao de todos os instrumentos de controle utilizados, 
as respectivas faixas de uso, os desvios aceitaveis e a frequencia de aferiQao e 
calibrate;
l) O procedimento de aferito e calibrate dos instrumentos.

d) Sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e 
capaz de drenar o volume produzido, bem como se 6 capaz de prevenir 
eventuais refluxes de agua que possam contaminar a rede de abastecimento de 
agua potavel.
e) Calibraqao ou aferiQao de instrumentos ou equipamentos, que garantam seu 
funcionamento de acordo com o uso pretendido e se estao devidamente 
identificados.

Objetivo geral

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos processos de 
limpeza e sanitizat0 de instalaQdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas situapbes, 
suas superficies entram em contato com as matbrias-primas, produtos e embalagens, alem de 
muitas vezes participar na diluiQao de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. 6 controle 
da qualidade da agua utilizada pelos estabelecimentos 6 fundamental para os processos fabris 
garantirem inocuidade.

Garantir a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com 
mstalaQbes adequadas para seu armazenamento e distribuiQao. Observando se dispoem de



Controls Integrado de Pragas

Objetivo geral

4

I

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
a^fTffT^antidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizaQao, 
tambem para o prepare de solu?6es utilizadas nos processes produtivos e nas analises 
laboratoriais de controle de processes, devendo amda, atender a legislate vigente do orgao 
competente.

Manter a potabilidade da agua utilizada em todos os processes realizados no estabelecimento, 
com identificaqSo dos pontos de coleta de agua e mensuraQ^o do cloro residual livre e pH. 
Para garantia do processo, periodicamente, os estabelecimentos devem analisar a agua 
coletada na rede de distribuiQao.

Descrever o tipo de fonte de agua de abastecimento; se fonte propria (manancial de superficie 
e /ou subterraneo) ou rede publics. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captaQ^o da agua. 
identificando-se possiveis fontes causadoras de poluiqae, como outras industrias, atividades 
agricolas e o consequente uso de agrotoxicos, etc. Com base nessas informaqoes, a empress 
determina a frequencia das analises de controle e seu monitoramento.
Quando a origem da agua e a rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em 
estaoao propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar aten^ao ao seu armazenamento e 
distribuitjao. procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminaQao.

Quando necessario, descrever o metodo de cloraqao da agua, a qual pode ser feita de forma 
automatica, atraves de cloradores eletrdnicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta 
sonoro e/ou visual que sejam acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento. 
Descrever a frequencia da realiza^ao de analises da agua de abastecimento como parte de 
seus autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislaqao vigente. 
Quando a cloraQSo da 3gua se fizer necessaria, o monitoramento do cloro residual livre torna- 
se tambem obrigatdrio, com frequencia minima diaria, podendo ser maior. conforme a 
especificidade de cada estabelecimento e produqao.
Para evitar possiveis acumulos de contamina^des nos locais onde a agua fica estagnada deve 
ser avaliado se a rede hidraulica, e projetada, construida e mantida de forma a nao apresentar 
pontos de pressao negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminates por suc^ao 
quando da ruptura de tubulaQbes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser 
instalados dispositivos eliminadores de vacuo; mantendo a pressao interna das tubulacoes 
sempre positiva.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) O sistema de captato de agua de abastecimento, contemplando tipo de 
fonte, vazao, quantidade de reservatonos. capacidade;
b) Os metodos utilizados para o tratamento da agua de abastecimento:
c) Como e realizada a identificaqao de todos os pontos de agua do 
estabelecimento;
d) O procedimento de mensura^ao do cloro residual livre e pH;
e) O procedimento de higieniza<?ao dos reservatdrios de agua e gelo,
f) O procedimento de coleta, da periodicidade e dos materials necessaries para 
envio de amostras de dgua de abastecimento e gelo para andlise microbioldgica 
e fisico-quimica.
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T Higiene Industrial e Operacional n
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Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever

■ O conceito de higienizaQao pre-operacional e operacional;

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) Como 6 realizado o monitoramento do ambiente interno e externo visando 
identificar condi^oes favoraveis ao abrigo ou prolifera?ao de pragas;
b) As armadilhas (portas iscas, iscas lummosas, entre outros) e barreiras flsicas 
contra o acesso de pragas instaladas no estabelecimento;
c) A identificaQao do mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de 
armadilhas e layout da empresa);
d) A frequencia do monitoramento do controle;
e) Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados 
em 6rg3o competente, constando indica^o de uso. Caso a empresa possua 
presta<;ab de servi^o terceirizado, a mesma deverS apresentar a descricSo no 
prdprio manual.

UMUARAMA
EWar^mia?ao de condiQoes que favoreQam o desenvolvimento/alojamento de insetos e 
roedores, alem de evitar que tais pragas tenham acesso as 3reas industrials.
Descrever se as areas externas sao mantidas livres de aciimulos de £gua, residuos de 
alimentos, se nSo apresentam situates ou locals que possam servir de abrigos para insetos e 
roedores, assim como situagoes que propiciem a reprodugao destes.
Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estao instaladas em locais que nao 
sejam visiveis da 2rea externa das industrias, nao sendo recomendada sua instalaQao nas 
dependences em que sejam manipulados ou armazenados matdrias-primas inqredientes 
embalagens e produtos

Objetivo Geral

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de forma a 
estabelecer uma rotina de a^oes para evitar a contaminaQao direta ou cruzada e alteracoes 
indesejadas nas materias-primas e produtos, preservando suas quahdades originais antes 
durante e depois das opera^des industriais.
Evitar qualquer tipo de contaminaQao nas materias-primas e produtos, causadas pelo contato 
com superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos e manipuladores.
Garantir que o ambiente esta sob controle, dimmuindo os riscos de contaminacbes e 
garantmdo a mocuidade de suas materias-primas e produtos, atravds de procedimentos ore- 
operacionais de limpeza e sanitizapao.
Descrever como e o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de hiqiene 
pre-operacional (PPHO pre-operacional) e sao realizados logo apos o termino da limpeza e se 
os momtoramentos dos procedimentos operacionais (PPHO operacional) sdo realizados 
durante a produpdo ou nos intervales de almopo ou troca de turno de trabalho
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UMUARAMA
do procedimento pre-operacional, contemplando as etapas de limpeza e 

desinfecpao de todos os setores. equipamentos e utensllios Os procedimentos de 
higienizaqao descritos no programa devem prever a metodologia empregada e suas 
etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentragao dos agentes saneantes.

■ A frequencia do procedimento operacional. contemplando as etapas de limpeza e 
desinfecgao dos setores, equipamentos e utensilios. Os procedimentos de higienizagSo 
descritos no programa devem prever a metodologia empregada e suas etapas, material 
utilizado, tempo de contato, tipo e concentragao dos agentes saneantes:

■ Como os produtos quimicos e utensilios utilizados sSo armazenados e identificados e 
separados das areas de manipulagao de alimentos;

■ A lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento, 
devidamente aprovados pelos orgSos competentes para industria de alimentos, 
especificando principio ativo, finalidade, concentrag3o, diluigao e forma de uso, com 
apresentagao da ficha tecnica dos produtos quimicos utilizados.

Higiene e HAbitos HigiSnicos dos Funcionarios

Objetivo Geral
Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as areas de 
produgao, alem disso, sempre que necessario, realizem a antissepsia ou lavagem seguida de 
desinfecgao das maos e antebragos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas 
tomeiras e pias com sabao liquido antiss&ptico ou sabao liquido neutro e produto desinfetante 
para maos, papel toalha n£o reciclado e lixeira com tampa sem acionamento manual ou 
secador automatico, em niimero suficiente, devendo elas estar posicionadas estrategicamente.
Nas entradas as areas de produgao, deve-se tambem garantir equipamentos para a higiene de 
botas, quando necessario, ou £reas para a troca e guarda de calgados, quando a atividade 
assim permitir
Descrever o procedimento de lavagem das m3os, prevendo-se situagoes em que seja 
necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, alem das maos e antebragos, tambem elas 
devem ser objeto de lavagem e desinfecgao. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, 
estejam envolvidas na recepgSo, processamento, industrializagao, transformagao, embalagem, 
armazenagem, carregamento e transporte, devem manter a higiene adequada.
Garantir que os habitos higienicos do pessoal sejam adequados, nao podendo os 
mampuladores: espirrar, tossir, falar sobre materias-pnmas e produtos de origem animal, nem 
cogar ou tocar em locais contraindicados, dessa forma, diminuindo o risco de contaminagbes 
de materias-pnmas e produtos de origem animal.
Descrever se o uniforme do pessoal e de cor clara, com frequencia definida de troca se houver 
necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminagao do mesmo, de forma a evitar a 
contaminagao cruzada com mat&rias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasides em que 
outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contaminagao, como, por exemplo, 
o uso de aventais, deve haver essa previsao nos autocontroles.
Nos casos em que urn mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area suja e numa £rea 
limpa, como, por exemplo, recepgao e produgao, a troca de uniformes e imprescindlveL cada 
vez que o mesmo entre na area de produgao, assim sendo para a lavagem e desinfecgao das 
maos e antebragos.
Avaliar a saiide dos operarios, devendo os mesmos so serem admitidos nas areas de 
manipulagdo de matdrias-primas e produtos, depois da apresentagao da carteira de saude ou 
atestado de saude ocupacional, devendo constar a expressao “apto a manipular alimentos".

I 5



I

7

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

I Procedimentos Sanit^rios Qperacionats - pgn ,

UMUARAMA
CKmftr^resenQa de doen$as infecciosas, feridas abertas, lesoes purulentas ou quando o 
operano for portador inaparente ou assinton^tico de doenpa ou agente causador de Doenca 
Transmitida por Ahmentos (DTA), ou outra fonte de contaminaQao. que possam causar risco a 
saude deve ele ser afastado da fun?ao ate enquanto o risco persista. Os documentos de 
controle da saude dos oper^rios devem estar a disposi?ao do SIM, devendo os 
estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a rela^ao dos funcionarios, a data de 
renovacao dos exames medicos e consequentemente da carteira ou atestado de saude.
::0C!d?entA0 descnt0 <luant0 aos treinamentos dos funcionarios contemplando os assuntos 

bordados. As empresas tambem devem trema-los no desempenho dos momtoramentos e das 
venficaQoes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de decisdes quando da 
ocorrencia de desyios dos programas, assim como para terem ciencia de sua importancia para 
o cumpnmento das metas. Todos esses treinamentos e registros devem constar nos 
autocontroles.

Objetivo Geral

mante-los em conduces higienico-sanitarias satisfatorias.
Manter as mafenas-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer tipo de 
earr2S,mln»dUra»nte .recep?oes' os Processamentos, manipulates, armazenamentos, 
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

As boas praticas de manipulapao e fabrica^ao pelos manipuladores, abordando correta 
nigiemza^ao de maos e antebra^os, luvas, botas e uniformes;

■ Os uniformes, contemplando composito, cor (setor/fungao), frequencia de troca 
lavagem, uso de materials descartiveis (luvas, aventai, mdscara e outros) e local de 
guarda,

■ O controle de saude dos manipuladores (atestado ou carteira de saude com a 
mformagao de apto a mampular alimentos) que trabalhem ou circulem em areas de 
manipulapao, contemplando a rela$ao de todos os funcionarios e o prazo de validade do 
exame;

■ As normas sanit^rias para colaboradores e visitantes,
Os procedimentos de higiene e dos habitos higienicos dos manipuladores

■ A frequencia da capacitate sobre procedimentos de boas praticas de manipulacSo e 
fabnea^ao, higiene e habitos higienicos para os colaboradores;

■ Os procedimentos e a frequencia da capacitate para os monitoramentos e 
venficadores dos autocontroles;
Os procedimentos de prevento de risco de contaminate direta ou cruzada dos 
ahmentos quando na ocorrencia de lesoes, doen?as, ou em casos de portadores de 
agentes de DTA.

n 6
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Objetivo Geral

Documentar os procedimentos de controle na i 
detalhar sua origem, as condiQoes de armazenamento,

recepQao das materias-primas, de forma a 
. . ------, a integridade das embalagens e

recipientes, sua identificaoao, as temperaturas de armazenamento e as situa?6es de risco de 
contamina^ao cruzada, sendo esses itens tambem aplicaveis aos ingredientes, e aos materials 
das embalagens e rotulagem, quando for o caso.
Descrever os cuidados nos procedimentos de manipula^ao das materias-primas durante as 
transferencias para as diversas seQoes das industrias, de forma a preserver a integridade das 
embalagens e recipientes, evitando a exposiqao do conteudo, de forma a prevenir possiveis 
contammapoes, venficando as condipbes de manuten^ao de estrados e prateleiras de deposito. 
Controle da manutenpao das embalagens, identificando situates em que elas possam sofrer 
contaminapbes fisicas, qulmicas e/ou biolbgicas, devendo mante-las em local limpo, seco, 
protegido de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situapbes que possam 
gerar contaminapbes cruzadas ou alterapbes das materias-primas, ingredientes e produtos 
Manter as embalagens que entram em contato direto com os produtos armazenadas em local

UMUARAMA
eSraberetlfttentos. Descrever se na receppao das materias-primas existem cuidados para que 
as mesmas nbo sejam contaminadas e se as materias-primas e produtos sao separados entre 
eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se sbo 
identificados.

Estabelecer procedimento de prevenpao quando durante as manipulapbes e processamentos 
ocorrerem contaminapbes cruzadas, evitando acumulos de embalagens, de materias-primas e 
produtos, evitando contra fluxos.

Manter os veiculos transportadores de materias-primas e produtos projetados. construidos e 
mantidos em condipbes higtenico-sanitarias e com temperatura para transporte adequada, 
apresentando-se com paredes lisas, de tecil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a nao 
permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos.
Manter os equipamentos de gerapao de frio e de controle de temperatura dos veiculos 
transportadores de materias primas e produtos funcionando de maneira correta.
Verificar se os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvantes de 
fabncapbo e outros similares utilizados pelas industrias, sao preparados e armazenados de 
maneira que nbo sofram alterapbes nas suas condipbes ideais de uso, nao alterem materias- 
primas e produtos e nao gerem situapbes que possam comprometer as boas condipbes 
higienico-sanitarias das operapbes.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) Os procedimentos sanitarios operacionais - PSO desde a receppao da 
materia prima, produpao e expedipbo;
b) A frequencia e dos monitoramentos utilizados para controlar os 
procedimentos saniterios operacionais - PSO,
c) A capacitapao sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos 
e das verificapbes dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

I S' •Controle de temperatura •

UMUARAMA
forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens onginais, protegidas de 

possiveis contaminapoes ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas, rasgadas ou que 
de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas. As embalagens 
secundarias tambem devem ser armazenadas em local separado.
Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local proprio para esse fim. 
isolados, devendo-os manter em suas embalagens originals e, quando houver necessidade de 
transferencia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retlradas quantidades 
suficientes apenas para seu uso no periodo imediato. sempre as mantendo em ambiente limpo: 
seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condipdes que possam ocasionar 
contaminapdes e/ou alterapoes nas suas caracteristicas originals- Os ingredientes devem ser 
registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicapao de orgao oficial 
competente que respalde seu uso nas condipoes indicadas pelos estabelecimentos em seus 
autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como materia-prima devem cumprir o que determma a 
Instrupdo Normativa no 77, de 26 de novembro de 2018, do Ministerio da Agricultura, Pecudria 
e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la. Descrever o piano de 
qualificapao de fornecedores de leite conforme o guia orientativo do MAPA e/ou Manual de 
qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com criterios para selepao e 
destinapdo da materia prima de acordo com a legislapao vigente, entre outros itens descritos 
na norma e em oficios internos,

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperapao do 
historico, da apllcapao ou da locallzap^o de uma ativldade, ou um processo, ou um produto, ou 
uma organizapao, por meio de informapdes previamente registradas. Estabelecer os 
procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da materia-prima 
e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da produpao e distribuipao. Podem 
ser utilizados os Modelos de planilhas de controle de receppdo de materia prima (Modelo 6 5 2) 
produpao (Modelo 6.5.3) e expedipdo (Modelo 6 5.4).

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) Os criterios utilizados para selepao dos fornecedores e cadastre de 
fornecedores;
b) As caracteristicas observadas durante o recebimento da materia prima, 
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em 
drgao competente, finalidade e instrupdes de uso;
c) O modo de armazenamento das embalagens, dos ingredientes e materias 
primas;
d) Os cuidados com as embalagens dos ingredientes ou materia prima, cujo 
conteudo foi utilizado parcialmente, devendo estes ser mantidos fechados, 
identificados e armazenados em local adequado, respeitando a validade apos 
aberto;
e) Os metodos de rastreabilidade e do controle de estoque.
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Estabelecer os mecanismos de controle da varia^ao das temperaturas 
identificar quando os mesmos nao estejam funcionando de forma 
possam ser tomadas medidas corretivas o i t
permitam alterapoes nas matdrias primas, ingredientes e produtos.

Objetivo Geral

Estabelecer um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas 
para seu controle, objetivando a seguran^a do alimento, e contemplando para a aplicaqao nas 
industrias, os aspectos de garantia da qualidade e integridade economica.
Estabelecer procedimentos de verificaQao dos Pontos Criticos de Controle - PCC. Baseia-se 
na preven^ao, eliminatao ou redu?ao dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.
Constitui-se de sete principios basicos, a saber:
1. identifica^ao do perigo e estabelecimento das medidas preventivas de controle;
2. identificaqSo do ponto critico de controle (PCC);
3. Estabelecimento do limite critico;

Determinaqao dos procedimentos de:
4. Monitoramento;

5. A?6es corretivas;
6. Verificaqao;

UMUARAMA
DSStS^^TTSs formas de controle da manuten^ao das temperaturas nos ambientes, de maneira 
que nao se alterem as temperaturas das materias primas, ingredientes e produtos.
Manter a temperatura ambiente controlada, para que nao ocorram altera^bes nas materias 
primas, ingredientes e produtos. Nas situapbes em que nao existam equipamentos para 
registro constante das temperaturas, as mesmas devem ser controladas atraves de 
verificaQbes/inspeqbes frequentes e consequentes registros de seu controle.
Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, materias primas e produtos 
que fazem parte do processo industrial estao de acordo com o que e exigido pela legislate.

e mecanismos para 
correta, de maneira que 

mais r^pido possivel, evitando situates que

Programa de An&lise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - 
APPCC

controle do processo em todas as suas etapas.
Observa^ao: e importante que as temperaturas obede^am as legislates vigentes ou, na 
ausencia destes, se sao fundamentadas com base tecnico-cientifica.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) Ambientes, equipamentos. operates e produtos / materias primas que 
necessitem do controle de temperatura;
b) As frequencias de todas as mensurates de temperaturas relacionadas ao
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Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) As etapas para elaborapao e implanta^ao do piano APPCC, conforme o 
Codex Alimentarius, normas ABNT ou internacionais, metodologia 
cientificamente reconhecida ou legislate vigente;
b) As formas de controle dos Pontos de Controle e dos Pontos Criticos de 
Controle levantados.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever: '

a) Os produtos registrados e materias primas e os tipos de an^lises a serem 
realizadas, estipulando a frequencia e a quantidade de produtos a serem 
coletados conforme disposto nas legislates vigentes ou normas 
complementares;
b) Os requisites de analises de agua de abastecimento a serem realizadas, 
estipulando a frequencia;
c) Cronograma de coleta de amostras;
d) A^oes a serem adotadas frerite a relatdrios de ensaios nao conformes

Objetivo Geral

Descrever a programato das coletas de amostras para cada produto, materia prima e agua de 
abastecimento para envio a laboratories que realizam analises microbiolbgicas, fisico-quimicas 
e outras.

Manter o piano de amostragem atualizado, descrevendo quais as analises que serao 
realizadas e as frequencias de coleta para monitoramento da qualidade e da inocuidade e 
tambem quais as atitudes a serem tomadas quando da identificato de resultados nao 
conformes nessas anblises, tudo isso de acordo com a legislate eni vigor. Realizar analises 
nos prdprios estabelecimentos, como 6 o caso das industrias que recebem leite em natureza, 
devendo existir laboratories aparelhados o suficiente para realizato das anblises minimas 
necessarias e pessoas treinadas para tai.

Manter o manual de bancada atualizado, nos casos em que devam ser realizadas analises de 
monitoramento no proprio estabelecimento, contemplando o treinamento de todos os 
envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros das analises realizadas.

UMUARAMA
rmUlTURA 04 CO ADC7. Kegistros.

A empresa deve fornecer as condites para que o Sistema de APPCC seja implantado e 
cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser 
especificos para cada industria, cada produto ou categoria.

10 .2 Analises Laboratoriais - Autocontrole
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Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:
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Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

a) Os procedimentos que determinam os lotes dos produtos;
b) 0 processo de expedigSo dos produtos que asseguram sua rastreabilidade;
c) A composi^ao da equipe de rastreamento e recolhimento;
d) A metodologia de rastreamento e recolhimento;
e) O destine dos produtos recolhidos;
f) A frequencia de testes de rastreamento.

a) Os produtos formulados indicando lote e quantidade da materia prima, 
ingredientes e aditivos que o compoe, bem como planilhas de controle de 
pesagem;
b) Procedimento de controle das fichas tecnicas utilizadas nos produtos.

Objetivo Geral
Manter os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da 
materia-pnma e ingredientes que lhe deram origem. em todas as etapas da produ^ao e 
distribuiQao.
A rastreabilidade pode ser realizada a partir do produto final elaborado ate sua materia-prima 
ou a partir da matdria-prima utilizada ate o produto elaborado.
A avaliaqSo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguran^a definidas e 
validadas pelo estabelecimento no sentido de resguardar seu processo/produto do uso de 
matenas-primas nao autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

O estabelecimento deve dispor de programa de recolhimento e, em caso de nao conformidade 
detectada que motive o recolhimento, deve oferecer evidencias de que a produ^ao foi 
devidamente recolhida e se recebeu a destina^So adequada.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
OBjetK^Sral
Apresentar a forma como os estabelecimentos monitoram e registram os procedimentos de 
controle de formulagao dos produtos e suas frequencias, as medidas preventivas para evitar 
que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as fdrmulas aprovadas e as medidas 
corretivas quando sao verificadas essas situaqdes.
Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e manter os produtos 
fabricados de acordo com as formulaqdes aprovadas.
Determinar o modo de controle sobre as formulaqoes a firn de se obter produtos de acordo com 
a composi^ao aprovada no memorial descritivo de rotulagem, atendendo aos padrdes de 
identidade e qualidade, prevenindo a fraude econdmica.
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Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

a) Os procedimentos de transports, desembarque, lotapSo, jejum, descanso, 
conduqao, imobiliza<;9o / contenQao, insensibilizaQSo, sangria, escaldagem / 
esfola, de acordo com a legisla^ao.

Igual ou superior a 30 
meses

i Bovinos e bubalinos

I

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PWFtnuRA OA CIOADC

Objetivo Geral

Estabelecer condifdes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao 
abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque, lotaQao, 
descanso, conduqSo, imobilizapao/ contengao, insensibilizagao, sangria, escaldagem / esfola 
que atendam a legislagao pertinents.

Objstivos Espscificos

O estabelecimento deve descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com 
registros di^rios auditaveis, contemplando:

a) Identificagao, remogao e segregagao dos MER durante o abate;
b) Registro da quantidade retirada por abate (correlagao peso/n° de animais 
abatidos);
c) InutilizagSo mediante incineragao, aterramento sanitario ou outro tratamento 
aprovado pelo brgao competente;
d) Medidas mitigadoras de contaminagao cruzada e demais medidas preventivas 
e corretivas, caso constatados.

Identificagao, Remogao, Segregagao e Destinagao - do Material 
Especificado de Risco (MER) \ '

Objetivo Geral

Estabelecer procedimentos adequados de produgao para assegurar a efetiva identificagao, 
remogao, segregagao e inutilizagao dos produtos e partes animais especificados abaixo, 
contemplando medidas mitigadoras de contaminagao cruzada e demais medidas corretivas e 
preventivas, caso constatados. desvios, em conformidade com a legislagao vigente: Portaria 
SDA n° 651/2022, Oficio Circular n° 67/2022/DAS/DAS/MAPA, e Oficio Circular n° 
35/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA:

D “ZZ7 1 0RGAOS, PARTES OU '
TECIDOS ANIMAIS ! 
Amigdalas (tonsilas

. palatinas e linguais) e ileo ! 
distal (70 cm)______

Encefalo, olhos e medula 
espinhal
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VerificaQao Oficial Documental

A verifica?ao oficial documental no estabelecimento com inspeg^o permanente dever^ ser feita 
com frequencia minima, trimestral, de modo que todos os elementos de controle sejam 
verificados pelo fiscal, no minimo uma vez ao ano.

Para estabelecimento com inspe$ao periodica, os elementos de controle deverao ser 
verificados na mesma frequencia de fiscaliza$ao, de modo que que todos os elementos de 
controle sejam verificados pelo fiscal, no minimo uma vez ao ano.

Os registros das verificaQoes devem ser anotados na Plamlha de Verificapao Oficial das Areas 
de Inspe^ao Local e Documental (Modelo 6.5.5). .

6.4.2.1 As frequencias da verificaQao oficial local, documental e os Modelos de planilhas 
a serem utilizados sao os seguintes:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Verifica^o Oficial Local
A verificapao oficial local no estabelecimento com inspe^ao periodica devera ser feita em cem 
por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade e a operacionalidade do 
estabelecimento. A frequencia sera mensal ou defimda conforme calculo do risco estimado 
associado ao estabelecimento, utilizando como referencia o Manual para calculo do risco 
estimado associado a estabelecimentos do MAPA que considers o volume de produce (a ser 
readequado para a realidade do SIM), o risco inerente ao produto e o desempenho do 
estabelecimento (https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/lnspe%C3%A7%C3%A3o-
Animal/calculo_risco_estabelecimentojDoa). A frequencia da verifica^o oficial local nos 
estabelecimentos com inspeQSo permanerite ser£ mensal. Os registros das verificaQoes devem 
ser anotados na Planilha de Verificaoao Oficial das Areas de Inspe^o Local e Documental 
(Modelo 6.5.5).

A fiscaliza^So local pode seguir o fluxo da materia-prima, iniciando-se pela 5rea externa e 
sequencialmente voltando-se para as £reas internas do estabelecimento, desde a recepQSo de 
materias primas e ingredientes at6 a e expedite dos produtos, avaliando-se todas as areas 
contempladas nos memoriais e plantas arquitetomcas aprovados e processes de registro dos 
produtos fabricados, conforme a classificapao do estabelecimento.

Para abatedouros o Servi^o de Inspe^So deve verificar as condiQdes gerais de higiene antes do 
inicio de cada abate, o PPHO pre-operacional, para isso deve utilizar a planilha de 
Procedimentos Padronizados de Higiene Pr6-operacional - PPHO (Libera^ao de abate) 
(Modelo 6.5.6).

UMUARAMA
W'lS^I^Ss de InspeQcto dos municipios passam a adotar, como atividade de rotina a 
verifica^ao oficial da implantaQao e execu<;3o dos programas de autocontroles nas industrias 
sob suas responsabilidades. de acordo com este anexo.

Para fiscalizar a execuQao dos autocontroles utilizam-se as chamadas areas de inspe<;ao. 
Atravds destas, inspeciona-se o process© de produ<?ao e verifica-se os registros de 
monitoramento dos programas de autocontrole fertos pelas empresas, devendo os fiscais do 
Service de InspecSo ter conhecimento previo dos mesmos para a execu?ao das tarefas.

A verificacao dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar para 
itens como a maneira que as informagdes sao apresentadas, existencia de rasuras, eventuais 
corre^oes de informaQoes.

https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/lnspe%25C3%25A7%25C3%25A3o-
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6.4.2.20s procedimentos adotados pelos fiscais nas verifica^des oficiais locais estao 
descritos a seguir.

UMUARAMA
JTWttfflJStJSo oficial documental consist© em ponderar se os registros da empresa refletem as 
situates encontradas pelo servi^o de inspegdo quando da fiscalizagao. No entanto; o fiscal de 
inspegao deve ter conhecimento do conteudo do programa de autocontrole da empresa para 
fins de auxiliar no diagndstico das nao conformidades constatadas (por exemplo: programa de 
autocontrole incomplete, nao conformidades de monitoramento, ndo conformidades de registro, 
nao conformidades na execugao de medidas corretivas e correta destinagao de produtos no 
caso de identificagSo de nao conformidades).
Essa fiscalizagSo devera ser realizada conforme programa de trabalho do SIM e os registros 
das mesmas devem ser feitos na Planilha de Verificagao Oficial das Areas de Inspegao In Loco 
e Documental (Modelo 6.5.5).

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Verificagao Oficial da Manutengao

Na fiscalizagao da manutengao, que inclui instalagoes, equipamentos e utensilios, o Servigo de 
Inspegao deve verificar se:

a) As instalagoes estao de acordo com o projeto aprovado;
b) Forro, teto, paredes e piso sao de material duravel, impermeavel e de facil higienizagao 

e se ha necessidade de reparos;
c) A vedagao das aberturas (portas, janelas, etc ), e outros fatores podem prejudicar as 

condigoes higienico-saniterias do processo produtivo;
d) Os locais de manipulagao, de processamehto, de estocagem de materias primas e 

produtos comestiveis sao isolados dos produtos n3o comestiveis;
e) Os locais onde s3o manipulados materias-primas e produtos acabados, nas diferentes 

fases da produgSo, sao isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir 
contaminagoes de uns para outros;

f) As instalagoes (estruturas, salas, depdsitos) sSo mantidas em condigoes aceiteveis e se 
suas dimensdes sao compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;

g) A empresa executa as manutengoes preventives e corretivas de acordo com o descrito 
no programa; •

h) Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagSo da empresa.
i) Os equipamentos e utensilios foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua 

limpeza/sanitizagao e se nao causam alteragdes Ss materias-primas/produtos quando 
do seu uso nas respectivas atividades laborais;

j) Os equipamentos sSo feceis de desmontar e se a empresa o faz na frequencia prevista 
para limpeza/sanitizagSo;

k) Os equipamentos foram instalados em locais que permita ao Servigo de Inspegao 
avaliar as condigoes sanitarias;

l) Os equipamentos precisam de reparos, dando atengao as superficies que entram em 
contato com as materias-primas e alimentos;

m) Equipamentos/utensilios usados no armazenamento de nSo. comestiveis sao 
instalados/operados de maneira tai, que nao exista risco de contaminagao cruzada para 
as materias primas e produtos em fabricagao ou acabados e se os mesmos esteo 
identificados como de uso exclusive para nao comestiveis;

n) Existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiencia da limpeza;
o) O acabamento, a natureza das soldas e os materials constituintes dos mesmos podem 

alterar as materias-primas e os produtos acabados;
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b)
C)

Existe iluminacpao nas diferentes areas da industria;
A cor e a intensidade da luz sao adequadas, se permitem boa avaliaQSo das condi^oes 
higienico-sanitarias das instalagoes, equipamentos. utensilios, materias-primas e 
produtos;
As laminarias s§o dispostas de forma a fomecer iluminagao uniforme, sem que haja 
formaQao de zonas de sombra;
Todas as laminarias sao providas de protetores contra a quebra das lampadas ou 
dotadas de lampadas nao explosivas;
Nas areas obrigatorias e previsto o monitoramento dos LUX;
Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situapSo da empresa;
A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Todo o volume de aguas residuais e drenado;
Na recolha das aguas residuais, estas nao entram em contato com a agua de 
abastecimento;
As aguas residuais nao contaminam equipamentos e utensilios;

d)
e)

g)
h)
i)

e)
f)
g)

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

Ha ausencia de comunicagao direta com segoes de materias-primas e produtos 
comestiveis;
Sao em numero suficiente e tern dimensdes adequadas as necessidades;
Foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutengdo das condigoes 
higienico-sanitarias das instalagdes;
As condigoes higienicas sao mantidas nessas instalagdes;
As barreiras sanitarias estao adequadas. com os equipamentos e dispositivos 
necessaries para a higienizagSo dos calgados e mios (detergente liquido neutro e 
sanitizante ou antisseptico, toalhas de papel descartavel, nSo reciclado ou outro sistema 
seguro para a secagem das maos), agua pot^vel de fluxo continue, sem torneiras com 
fechamento manual e se estas higienizagoes s3o realizadas na forma e na frequencia 
adequadas;
Os uniformes s3o trocados nos vestterios de forma correta e na frequencia adequada e 
especificada pelos estabelecimentos;
Existe separagao entre as roupas civis e as de uso industrial;
Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da empresa;
A empresa executa os procedimentos' de acordo com o descrito no programa.

Na fiscalizagao da manuteng&o, que mclui o sistema de iluminagao, o Servigo de Inspegao 
deve verificar se:

a)
b)

Na fiscalizagSo da manutengao, que inclui aguas residuais, o Servigo de Inspegao deve 
verificar se:

a)
b)

Na fiscalizagSo da manutengao, que inclui vestiaries, sanitarios e barreiras sanitarias, o Servigo 
de Inspegao deve verificar se:

a)

c)
d) As instalagoes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das aguas 

utilizadas;
e) Quando houver possibilidade de contaminagao da agua de abastecimento pelas aguas 

residuais, existem dispositivos que previnam tai situagSo;

UMUARAMA
wrp7A‘Ugrifequipamentos ou utensilios sao passiveis de transferencia de residuos e odores as 

materias-primas e produtos e se os lubrificantes utilizados sao apropriados a situagao.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

VerificaQao Oficial da Agua de Abastecimento

Na fiscalizaQeio do controls da captaoao, tratamento e distnbuiQao da agua de abastecimento, o 
Service de lnspe<?ao deve verificar se:

a) Os reservatdrios apresentam-se em conduces higienico-sanitarias adequadas;
b) As redes de alimenta?ao e distribuigao de agua da industria estao de acordo com o que 

foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de agua estdo identificados,
c) Existem eliminadores de vdcuo, quando necessdnos e se existem fins de linhas 

bloqueados;
d) A agua tern pressao e temperatura adequadas nas diferentes dreas de mampulagSo, 

processamento de matenas-primas, produtos e demais setores da industria;
e) Quando da existencia de recirculagao de agua, como no uso de trocadores de calor, a 

mesma mantem suas caracteristicas originals de qualidade;
f) Quando ha agua de reuso esta e mantida livre de patogenos e coliformes fecais;
g) O volume de £gua tratada e suficiente para a demanda das industrias;
h) O teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados;
i) compatibilidade entre os registros de.monitoramento e a situagao da empresa;
j) A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

Verificagao Oficial do Controls Integrado de Pragas
Na fiscalizagao do controls integrado de pragas o Servigo de Inspegao deve verificar:

a) O ambiente externo, de forma a identificar a existencia de condigoes que favoregam ao 
abrigo ou £ reprodugao de pragas;

b) As areas internas, buscando indicios da presenga de pragas;
c) Se, quando o controls de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o 

licenciamento da mesma junto ao orgao competente;

Na fiscalizagao da manutengao, que inclui calibragSo e aferigao de instrumentos, o Servigo de 
Inspegao deve verificar se:

a) Os instrumentos de controle de processes estao identificados;
b) registro da ultima e data prevista para a proxima aferigao ou calibragao;
c) Ha assinatura do responsive! pela aferigio ou calibragio na etiqueta de identificagio 

ou outra forma que a substitua;
d) O cronograma de calibragao e aferigio esti sendo cumpndo, ou seja, se as calibragoes 

e aferigdes sao realizadas na forma e frequencia descritas;
e) Quando ocorrem desvios, sao tomadas as devidas agoes corretivas e preventivas;
f) A empresa define qual o desvio aceitavel dentro da faixa de uso 

instrumento/equipamento:
g) Quando for o caso, as calibragoes sao realizadas em instituigdes especializadas e 

credenciadas por drgio regulador competente e se existem documentos que 
comprovem tais calibragoes.

UMUARAMA
wtn"U0A§A0&guas residuals se desIocam em contra fluxo em relagao a produgao, quando 

descarregadas diretamente no piso;
g) Os ralos da industria possuem sifdes evitando o refluxo;
h) Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da empresa;
i) A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

VerificaQcio Oficial da Higiene e Habitos Higi^nicos dos Funcionanos

Na fiscalizaQao do controle da higiene, habitos higienicos, treinamentos e saude dos operarios, 
o ServiQo de Inspe^ao deve verificar se:

a) O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com materias-primas e produtos, em 
qualquer fase do processo de produqSo/fabricaqao obedecem as praticas higienicas 
para que nSo causem alteraqoes em materias-primas e produtos;

b) Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecqao das m§os e antebraqos 
antes de entrarem nas £reas de manipulaqao e se a higiene corporal e outros aspectos 
relacionados a ela s3o praticados de forma rotineira;

c) Os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sao trocados e utilizados nas areas 
e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

d) Nos casos aceiteveis, os opeterios que trabalham em diversas areas das industrias 
procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas";

e) Os verificadores e monitores dos autocontroles tern conhecimento sobre as funqbes que 
executam e se estao capacitados para realiz^-las;

f) Na descriqao dos autocontroles de treinamento dos funcionarios s3o previstos/descritos 
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a 
inocuidade das materias-primas e produtos e se os mesmos sao satisfatorios para tai:

g) Os funcionarios recebem treinamentos nas frequencias previstas, se os mesmos s§o 
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

h) Todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com materias-primas e 
produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou 
carteiras de saude que comprovem estarem habilitados a mampular alimentos.

VerificaqSo Oficial Higiene Industrial e Operacional

Na fiscalizaqao do PPHO - limpeza e sanitizaqSo pre-operacional - o Serviqo de InspeqSo 
deve verificar se:

a) Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e' sanitizaqao pre e 
operacionais previstos nos autocontroles;

b) Nao existam residuos de materias-primas e produtos e/ou equipamentos contammados 
apos as operaqoes de limpeza e sanitizaqao;

c) previsao de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos sejam 
cumpridos;

d) Quando ocorrer contaminaqoes ou outro tipo de alteraqao de materias-primas e 
produtos, sao tomadas aqdes corretivas de forma a restaurar as condiqbes saniterias 
ideais e que sejam adotadas tambem aqbes preventivas;

e) compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situaq§o da empresa;
f) A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

UMUARAMA
P”"ajU0V§Tfficar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados para 

tai e se o armazenamento dessas substancias e feito em local e forma adequada e se 
ha controle restrito das mesmas nas industrias;

e) Verificar se a empresa terceirizada realiza as visitas nas frequencias previstas;
f) Se Ite compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situaqao da empresa;
g) Se a empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
dos procedimentos sanitarios das operaQdes - PSO o Servi?o de Inspe^So deve 

verificar se.

a) Na recep^So das materias-primas existem cuidados para que as mesmas n§o sejam 
contaminadas;

b) Durante as manipulates e processamentos existem cuidados de forma a prevemr 
contaminates cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens, de 
materias-primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

c) As materias-primas e produtos s3o separados entre eles de forma correta e de acordo 
com sua natureza, temperatura e embalagens e se sao identificados;

d) Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em 
contato com materias-primas e produtos sao mantidas em condites adequadas de 
limpeza e sanitizagao, de forma que nao existam condigoes higienico-saniterias 
inadequadas que possam causar situates de risco para os mesmos;

e) Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, tomeiras, 
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que nao entram em contato com materias- 
primas, ingredientes e produtos, sSo mantidos em condigbes higienicas;

f) Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e 
outros, sbo atdxicos ou proprios para uso em situagbes de manipulagbo/elaboragao de 
alimentos;

g) Os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados de forma 
adequada;

h) Os recipientes sbo adequados e resistentes ao uso, se nao alteram as materias-primas 
e produtos, se sao de facil limpeza e higienizagao e se sbo mantidos em bom estado de 
conservagao;

i) A embalagem secundaria e realizada em ambiente separado;
j) Os produtos na expedite e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes 

apenas para conferir as condigbes higienico-sanitarias;
k) Os equipamentos de gerato de fno e os veiculos transportadores de materias primas e 

produtos sao projetados, construidos e mantidos em condigbes higienico-saniterias e 
com temperatura para transporte adequadas, se apresentam paredes lisas, de tecil 
limpeza, totalmente vedadas, de maneira a nao permitir a entrada de pragas, poeiras e 
outros contaminantes e a saida de liquidos,

l) Nos autocontroles os PSO descritos sao suficientes e adequados.

Verificagao Oficial de Materia Prima

Na fiscalizagao do controle de materias primas, ingredientes e material de embalagem, o 
Servigo de Inspeto deve verificar se:

a) As materias primas recebidas de outros estabelecimentos sao acompanhadas dos 
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepgao;

b) As materias primas, aditivos e ingredientes estao devidamente identificadas e dentro do 
prazo de validade, se sbo de uso conhecido e aprovado pelo servigo atravds dos 
memoriais de registro de produtos (se possui ficha tecnica anexada as mesmo), 
permitindo a rastreabilidade;

c) A empresa, quando da recepto. realiza as analises minimas necesscirias para a 
selegao da materia prima, atraves de mbtodos e testes amparados pela legislagao, 
respeitando os programas da empresa e que confiram resultados confiaveis;

d) Os resultados mensurados atendem a legislagao, de maneira que preserve a qualidade 
dos produtos e a saude dos consumidores;

e) A empresa da destine correto a materia prima e de acordo com o planejado no 
autocontrole;
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VerificaQao Oficial do Controle de Temperatura

Na fiscalizapao do controle das temperaturas, os ServiQos de Inspegao devem observar se:

a) As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, materias primas e produtos 
que fazem parte do processo industrial estao de acordo com o que e exigido pela 
legislate ou descrito nos programas de autocontroles;

b) Os registros sao automatizados, quando possivel ou necessSrio;

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
wlf),R*0A§‘ttiaterias primas apresentam suas embalagens integras;

g) Materias primas e produtos sao mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e 
organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos ServiQOS de Inspe^ao;

h) Os veiculos transportadores de materias primas e produtos apresentam-se em boas 
condigoes de conserva^ao, com os produtos devidamente organizados em seu interior, 
se a temperatura do veiculo e controlada e se os mesmos sao vedados a entrada de 
pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;
O uso e a mampulatjao dos ingredientes estao de acordo com as instrugdes de uso na 
formulagao aprovada e se sao mantidos no local de preparagao dos produtos em 
quantidades suficientes a sua utilizagao e por periodos restritos:

j) Os ingredientes sao mantidos em local separado, em condigoes higienicas e, quando 
preparados previamente, sSo em quantidades o suficiente apenas para um unico uso;

k) Na ocorrencia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sao tomadas 
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorrencia;

l) As embalagens originals dos ingredientes os acompanham ate o local de preparagao da 
formulagSo dos produtos;

m) Se e avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas 
embalagens rompidas;

n) As embalagens recebidas estao integras e se conferem efetivamente protegSo aos 
produtos;

o) As embalagens secundarias sao utilizadas de forma ordenada, na quantidade 
estntamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear 
contaminagoes e de acordo com o fluxo de produgSo;

p) As empresas mantdm atualizados os cadastros dos produtores fomecedores de materia 
prima quando necessario;

q) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas 
fomecedoras de leite cru refrigerado atendem as exigencias legais no que se refere a 
captagao de leite e se as mesmas possuem registros desses atendimentos;

r) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do recebimento 
de leite de produtores, se as empresas possuem programa de coleta a granel e se nele 
este previsto um programa de educagSo continuada;

s) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de 
educagao. continuada descreve as agoes sobre os produtores que nao conseguem 
atingir os padroes estabelecidos pela InstrugSo Normativa n° 77/2018 do MAPA e se o 
mesmo e efetivo.

t) No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os mesmos enviam, 
na frequencia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades 
fomecedoras para andlises aos laboratories da Rede Brasileira de Laboratdrios de 
Controle da

u) Qualidade do Leite (RBQL);
v) O que 6 verificado pelos Servigos de Inspegao durante as fiscalizagoes das areas de 

inspegao estd de acordo com os registros dos estabelecimentos.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

VerificaQ^o Oficial das Analises Laboratoriais

Na fiscalizaQSo das AnSlises Laboratoriais (autocontrole), os Services de Inspe^So devem 
observar se:

a) As analises de parametros fisico-quimicos e microbiologicos dos produtos e da agua de 
abastecimento, incluindo agua potavel e gelo, s3o realizadas nas frequencias previstas 
e cumprem as especificapoes aplicaveis aos produtos acabados conforme disposto na 
legislagao vigente;

b) As apbes adotadas pela empresa frente a resultados nao conformes s3o adequadas;
c) O manual de bancada, quando da existencia de laboratdnos de andlises, esta a 

disposipao dos analistas;
d) Os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;
e) Os analistas dominam as tecnicas realizadas;
f) Existe manual de bancada, se o mesmo contempla as analises minimas exigidas por lei 

e se as mesmas sao realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;
g) Existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;
h) Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com 

os registros dos Serviqos de Inspepao.

UMUARAMA
!er°atf3ndo da verificapao de nao conformidades os estabelecimentos adotam apoes 

corretivas e preventivas eficientes com elas com embasamento tdcnico-cientifico e legal:
d) As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nao 

alterapcio das materias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou 
consume;

e) Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos, 
em todas as etapas, nas frequencias e no numero previsto nos autocontroles;

f) Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura sao 
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operapoes;

g) Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com 
os registros dos Servipos de InspepSo.

Verificapao Oficial do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Na fiscalizapao do Sistema APPCC, os Servipos de Inspepao devem observar se:

a) O programa APPCC atende as exigencias de legislapSo e/ou cientificas e 
metodologicas utilizadas,

b) Os perigos identificados sao sigmficativos e possuem medidas preventivas de controle 
adequadas;

c) Os pontos criticos de controle (PCC’s) estao identificados;
d) A empresa controla 100% os pontos criticos de controle (PCC’s);
e) Os pontos de controle (PC) sao controlados apenas com as boas pr^ticas de fabricapao 

(BPF) e se estao identificados no programa;
f) Os registros de monitoramento dos PCC’s existem e sao adequados;
g) pertinencia dos limites criticos estabelecidos;
h) As apoes corretivas retomam o controle do process©;
i) Os monitores sao capacitados para a realizapao dos monitoramentos e apoes corretivas,
j) As verificapdes sao adequadas aos PCs e PCCs;
k) Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com 

os registros dos Servipos de Inspepdo.
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b)

c)

d)

h)

a)

b)

c)

d)

e)
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Verifica?ao Oficial do Controle do Bem-Estar Animal

Na fiscalizaqao do controle do bem-estar animal, os Services de Inspe^o devem observar se:

a) O atendimento de legislates especificas, como a Portaria n° 365, de 16 de julho de 
2021;

b) De forma objetiva se a empresa controla o manejo dos animais durante o transporte, 
recepto. descarga, descanso, jejum, procedimentos de conduto. insensibiliza?ao e 
sangria;

e) 
D
9)

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTAD'O DO PARANA

UMUARAMA
XTSfifftfSt^Oficial do Controle de Formulato de Produtos e Combate a Fraude

Na fiscalizato do controle de formulate de produtos e combate a fraude, os Services de 
Inspeto devem observar se:

As empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados 
pelos Services de InspegSo e garantem a identidade. qualidade, seguranca higienico 
sanitaria e tecnoldgica de produto de origem animal;
Os produtos Scio fabricados de acordo com as formulates aprovadas pelos Services de 
Inspeto;
Ha registros que comprovem o controle do uso de materias primas e ingredientes, com 
identificato dos respectivos lotes. Se os aditivos e ingredientes foram adicionados 
respeitando a concentrate ou quantidades aprovadas. Se a materia-prima empregada 
corresponde realmente a declarada seja na sua natureza ou quantidade (Exemplo: troca 
de esp^cies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do permitido ou em 
produtos em que seu uso 6 proibido, adito de soro de leite, adicao de temperos seja 
per injeto ou tumbleamento;
Nos casos em que sao constatadas falhas na fabricacao ou erros de formulacao, e dado 
o destine correto, de acordo com a legislate e previsto no programa de autocontrole, 
aos produtos adulterados;
As empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes; 
Esses registros sao compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricate;
Os programas das empresas fazem previsao de medidas preventivas e corretivas nos 
casos em que sao constatadas falhas na fabricacao ou erros de formulate;
Os resultados das anSlises laboratoriais e controles de formulate sao compativeis com 
os memoriais aprovados.

Verificacao Oficial do Controle de Rastreabilidade e Recolhimento

Na fiscalizato do controle de rastreabilidade e recolhimento, os Services de Inspeto devem 
observar se:

Os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de materia prima, 
ingredientes e aditivos, alem do processo de produto e expedite dos produtos;
A empresa, em seus autocontroles, preve destine adequado quando da observato de 
nao conformidades nas materias primas, ingredientes e material de embalagem;
Durante a verificacao da rastreabilidade e possivel fazer os testes de rastreabilidade 
progressiva e regressiva.
A unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recolhimento, e em casos 
de n3o conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a produto foi 
devidamente recolhida e se recebeu a destinato adequada, atraves de registros 
auditaveis;
Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com 
os registros dos Services de Inspeto
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O piano de recolha do MER est£ sendo cumprido em todas as etapas e esU atendendo 
o disposto em legisla^ao vigente (identificapao, segregate e inutiliza^ao);
O procedimento e realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;
Os colaboradores dominam as tecnicas de remoQSo;
Recipientes e utensilios sao identificados e exclusivos para essa finalidade,
O material de risco e descartado da forma correta e separado dos demais produtos nSo 
comestiveis.

0
6.4.4

b)
c)
d)
e)

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

6.4.5 Relatbrio de Nao Conformidade - RNC
Os fiscais dos Services de Inspepao devem relatar aos respons^veis legais e responsaveis 
tecnicos das empresas as nao conformidades venficadas durante suas fiscaliza^oes O 
documento utilizado para a comunica^So das nSo conformidades e o Relatdrio de NSo 
Conformidade - RNC (Modelo 6.5.7).
No RNC deve constar a data da comunicapao, o numero sequencial do relatdrio seguido do 
ano, a bora em que a nSo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando 
seu numero de registro, e a quais pessoas e destinado, seus respectivos cargos, qual a 
legislaQao descumprida e quais os itens dos programas de auto controle infringidos, devendo 
tambdm citar a nSo conformidade verificada e a aqao fiscal imediata (quando se aphear) e 
ainda deve constar a assinatura e canmbo
O RNC poderd ser lavrado em qualquer momento da fiscaliza^ao, quando identificado uma n§o 
conformidade, sendo est£ embasada nos autocontroles das empresas, instru^bes de trabalho e 
nas legislates pertinentes.
O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(ao) ser acompanhado(s) de 
documento que registre sua entrega (Modelo 6.5.8), listando-o(s) por seus respectivos numeros 
sequenciais anuais (por exemplo: 023/2020, 024/2020) e tendo por firn a assinatura do 
responsavel por sua recepgao no estabelecimento. As empresas tern prazo de ate 5 (cinco) 
dias uteis para responder aos RNC ou o fiscal responsavel pela emissao do RNC determinara o 
tempo maximo para que o mesmo ,seja respondido, nunca podendo ser superior ao prazo 
estipulado anteriormente.

VerificaQao Oficial do Controle do Material Especifico de Risco

Na fiscalizaQao do controle do MER, os Services de Inspeto devem observar se: 

a)

Atualizagao dos Programas de Autocontrole
Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou o service 
verifique que o mesmo nbo este sendo eficiente (recorrencia de nSo conformidades) ou quando 
ocorrerem modificaQdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos

Os ajustes em planilhas que nao impliquem em altera^bes na descrito dos PAC nao 
necessitam ser aprovados pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o PAC, 
em duas vias com as alterates para nova avaliapSo e aprovato

UMUARAMA
"'^^THlViplantato e manutengao do programa de autocontrole por parte das empresas de 

abate sob o ponto de vista humaniUrio.

6.4.6 Medidas Cautelares



6.5 Modelos

MODELO 6.5.1 - PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprova^ao do SIM:

I

I como Razao social,
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2. Objetivos
2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos (facultative)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 
NOME DO PAC

 

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00 

NOME DO PAC

uma unica pasta, apenas uma unica folha de
i ser

Revisao 
Data, mm/aaaa 

______________ Pagina: 00 de 00
a! 'nJorrna?6®s da empresa e a identificagao do 

e de paginas. Esta presente

Rodap6: Neste item sab identificadas as pessoas e suas fun^des na empresa em relacio’^s 
responsabihdades assumidas no desenvolvimento dos programas. Presente em tod?as as 
pa^nasj^documento. Deve ser assinado por todos os responsSveis.

Logotipo da
Empresa

jCabeQalho: neste item r - - - - • -

autocontrole, assim como data de elaborafSo numero'da revisSo 
em todas as paginas do documentor .

1. Apresentagao da empresa
Neste item devem ser descritos as informafoes do estabelecimento 
endere^o, CNPJ, etc.
Quando todos os PAC sao armazenados em i 
apresentagao pode ser elaborada para todo o conjunto, e os demais arquivos 'oodem 
iniciados a partir do proximo item (objetivos).

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
— ESTADO DO parana
OTSTOB Wem registrados RNCs por um mesmo motive, recorrente. que nao seia considerado 
Anexo>) ficXrd^a cr^r0'dem dUaS a35’ de Au,° de lnfraQao Modelo 7.5.4 do

J ’ » do ServiQ0 de Nesse caso, os RNCs devem ser citados
como elementos de convicgao no Auto de lnfra$ao. C13005

qNuaS|!d^SrdoTnmXttnfOnnC|OnfOrrTlldade 56,3 Cri'iCa' podendo “"W^eter a inocuidade e
d d produtos e colocar em nsco a saude publica, deverd ser preenchido o Auto de 

Infrapao ja com o pnmeiro RNC, sempre em duas vias wmcnioo o Auto ae

dXJepVo0 infra?'°' °U,raS medidaS CaU,e'areS P°derao ser ad0,adas a criteri0 d° servipo



sera aplicado, qual area,

6.

7.
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PAC, e nele que devem constar as informa?oes necessarias 
programa possam entender como o procedimento 6 realizado.

Monitoramento

Nesse item deve ser descrito r-----------
auditdvel. O procedimento de monitoramento pode

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
'Rereirua* oaooaoc

5. DefiniQdes

nre™6m deVe !6r COl2Cad° aS def,nl?6es de Pa'avras e termos tecnicos que compoem o 
cPZ-nsreXSXd° deSCrit°' CUJ° en,endimen,° indiSPenS*Ve' Para a - =

Descriqao do Procedimento

estabelecimento deve ser colocado neste item itens a serem controlados, bem como as 
condipdes que devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do autocontrole Nao 
desr HneratPJntC 0S. 06X0 °U tenha 3 V6r COm ° Pr09rama due esla sendo
d!^ A'® '! .S!_multo a es,e ltem' pois 6 um dois ma's importantes na estrutura de urn

para que todos que leem o

os passes para realizar um monitoramento adequado, precise e 
x ser descrito nas planilhas para facilitar o

trabalho do monitor, quando necess^rio. Deve incluir.

O que momtorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e claro

FrequSncia: deve se descrever qual periodo que 6 realizado o monitoramento
Gomo monitorar: deve se descrever como que o item e monitorado a forma de aplicacao 
seja detalhista, claro e objetivo. H '

h0' "10ni,°rar deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do 
item monitorado, de preference mdique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas 
e que tenham mente aberta para aprender.
mt0nitCo0™tdade:rdeVe descrever <’ual 0 Pr°blema que foi verificado ao realizar o 
monitoramento, de forma Clara e objetiva.

3. Documentos de Referencia

deserto SlaQa° Apl'Cavel Le9isla?ao obrigatdria e coerente com o programa que esta sendo

ComPlementares Aplicaveis: Alguma legislate para complementar o que esta 
sendo descrito no programa, quando necessario q

4. Campo de Aplicagao
Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole 
equipamento, utensilio, instala^ao, entre outros.



que a empresa julgar necess^rio, de forma
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a aQSo a ser tomada a fim de prevenir sua

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

13. Informapdes Adicionais
Neste item sao descritas informapdes adicionais 
facultativa.

12. Registros das Altera^des

e da da,a da

Cabe a empresa escolher o local de inclusao das altera^des do documento.

9. Avaliagao da Efetividade do PAC

Neste item deve se fazer uma avaliafao geral dos programas implantados buscando 
alternativas para elimmar as nao conformidades que ocorrem frequentemente. Citar quais as 
agoes da gerencia do estabelecimento frente aos problemas, como por exemplo. reunides com 
runcionanos do setor que mais tern problema, contratagao de empresa consultora para 
melhorar os processes, etc Deve-se fazer registro das agoes e arquivar as mesmas para 
possivel analise do fiscal.

11. Anexos

de.Ve s®r^escentas as P'anilhas que estao em Anexo ao programa e que foram

8. Agoes Corretivas

As agoes corretivas definem quais as medidas a 
conformidades. Sao divididas em 
corretivas propriamente ditas).

■ Agoes imediatas: descrever neste item qual e agao a ser tomada imediatamente diante 
da nao conformidade detectada.

■ Agoes planejadas. descrever neste item 
recorrencia.

serem tomadas quando existirem nSo 
agoes imediatas (corregdes) e agoes planejadas (ou agoes

10. Verificagao

Neste item deve ser descrito como e realizada a verificagdo do processo e analise dos reg.stros 
do momtoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. £ realizada pelo 
Respons^vel Tecnico, e geralmente realizada mensalmente. Tambem pode fazer parte da 
verificagao o programa de coleta e analise microbiologica de alimentos e superficies da 
empresa. H



MODELO 6.5.2 - RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

I

I 

  
  

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:
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ANEXO 6.5.3 - RELATORIO DE PRODUQAO

Lote
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Produto a ser ; 
produzido
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

 I
 I

T

UMUARAMA 
pwrcuun* o* com*

t Mes/Ano:

j

Relatdrio de Produgao
Registro do SIM:

 

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica^ao:

1 Materia 
I Prima 

 j utilizada

— i

1 
1—1 

Response I
I el 1

-J  

 F
F 
F

| Estabelecimento:

|H Data”]

t-F
I_____________ • 

Quantidad i
e I
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MODELO 6.5.4 - RELATORIO DE EXPEDIQAO

expedido

I 
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA 
»ACftiruRA 0* CIO AO C

'Estabelecimento:

| DataJ

Assinatura e carimbo do responsavel pela verifica$ao:

Relatorio de Expedi$ao |  
| Registro do SIM: f Mis/Ano: 

_____1__ _ 1 
| Comprador (nome e enderego)

   
   4

Produto I Quantida^ 
 expedido de j Lote
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Descri^ao da Mao Conformidade

A^ao fiscal in locd r

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegao:

MODELO 6.5.6 - PLANILHA DE PPHO - LIBERAQAO DE ABATE

30

Item ndo 
conforme

Item nao 
conforme

C/NC/ 
NA

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTAOO DO PARANA

___________________________ Registro do SIM:

_____________________________________ Data:

Equipamentos / Utensilios / Instala^des / Procedimentos

UMUARAMA
HtfrtnwA oa cbam

MODELO 6.5.5 - PLANILHA DE VERIFICAQAO OFICIAL DAS AREAS DE INSPECAO IN 
LOCO E DOCUMENTAL

LISTA DE FISCALIZAQAO DAS AREAS DE INSPEQAO IN LOCO E DOCUMENTAL 
Manuten^ao de instala^des, equipamentos e utensilios (incluindo iluminaQSo, ventila^ao, Sguas 
residuals e calibrapao); Agua de Abastecimento; Controle Integrado de Pragas; Higiene 
Industrial e Operational; Higiene e Habitos Higienicos dos FuncionSrios; Procedimentos 
Sanitarios Operacionais; Controle da matdria-prima (inclusive aquelas destinadas ao 
aproveitamento condicional). ingrediente e material de embalagem; Controle de temperaturas; 
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; Analises laboratoriais (Programas de 
autocontrole); Controle de formulaQao de produtos e combate a fraude; Rastreabilidade e 
recolhimento; Bem-estar animal; Identificaqao, remo^ao, segrega$ao e destinacSo do material 
especificado de risco (MER).______
Estabelecimento:
Endere^o:

Local / Area
Verificagao



Unidades de Inspegao

 

 

 
 

Descrigao da Nao Cohformidade^

Agao fiscal inlbcu i ’ i'
. * *

!-■

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegao:
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Item nao 
conforme

Item nao 
conforme

C/NC/ 
NA

Registro do SIM: 
Data:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESfADO DO PARANA

UMUARAMA  
r«c»tfTv«*o*ciOAoe .... ~ . * ..

Procedimento Padrao de Higiene Prd-Operacional - Liberagao de Abate

Estabelecimento:
Enderego:
Instrugdes de preenchimento: identificar a razao social do estabelecimento, seu numero de 
registro no SIM, o Municipio e Estado e a data de fiscalizagao. Marcar na respectiva coluna a 
hora da verificagao documental e a conformidade (C), nao conforme (NC) ou nao aplicavel (NA). 
De acordo com o verificado. na coluna AI/IU’S serd identificada a drea de inspegao e a unidade 
de inspegao indicando a nao conformidade no campo "descrigao da nao conformidade". Assinar 
e carimbar. Frequencia: sempre que houver abate.
Avaliar se: Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagao 
operacionais previstos nos autbcontroles; N3o existam residues de materias-primas e produtos 
e/ou equipamentos contaminados apds as operagdes de limpeza e sanitizagao; H£ previsao de 
monitoramentos di^rios nos autocontroles e de que os mesmos sejam cumpridos fielmente; 
Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragao de materias-primas e produtos, sao 
tomadas agdes corretivas de forma a restaurar as condigdes sanitarias ideais e que sejam 
adotadas tambdm agdes preventivas; No caso do item anterior, seja dado o destino correto as 
materias primas e produtos.

Area de Inspegao



1
I

I 
11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (a^des imediatas):

16. Data:

JJ  _( ) Efetivas

32

14. Data:

i

15. Assinatura de verifica^So do Vetennario ou Funcionano do 
SIM:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PACFIITUKA DAODAOC

MODELO 6.5.7 - RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE 
  

 RELATdRIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC |

 
I 2. Relatono n°: I 3. Estabelecimento e n°do
I . . SIM: |  

 
9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do ServiQo de InspeQao:

  
I 10. Data limite para a devolu^ao do RNC respondido:

I.Dataehora:

| 4. Para (nome e cargo):

  
, 5. EmbaSamento legal (RIISPOA, legisla^ao municipal, PAC, outras): 
i
i

      
I 6. DescriQSo da nao conformidade (NC):

: 7. Reincidente: NAO ( ) SIM ( ) - Quando remcidente, informar o niimero dos RNC 
anteriores que apontaram a nao conformidade:

      ^-AQao fiscal imediata:

j 12. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de apoes planejadas): 

I Este documento e uma notifica^ao escriia da ialha am atender as exigencias regulamentares 
podem resultar em adicional apao adminisira-iva e legal.  

  
13. Assinatura do Gerente do Eslabeiecimenio: ’

( ) NSO Efetivas Novo RNC n°.
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z

I

I
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UMUARAMA
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MODELO 6.5.8 - MODELO DE ENVR5GA DE RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

Ao Senhor(a)

Prezado(a) Senhor(a),

For meio deste, entrego a relapao de Relat6rio(s) de NSo Conformidade (RNC), identificado

 na
unidade 

localizado

 de de 20

Atenciosamente,

34

I i

I
I

onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de a9<to(6es) imediata(s) e planejada(s) para os 

mesmos. Os relatorios devem ser respondidos e entregues ao servigo de inspe^ao ate a data 
de .

Assinatura e Carimbo do Fiscal de 
Inspe^ao

I 
i

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
Mtf CEinnu da CIOAM

O relatorio de nao conformidade em Anexo 6 refeiente ao n° 



I - advertencia, quando o infrator for primario e nao tiver agido com dolo ou ma-fe;

§ 2° As multas previstas no inciso I serSo agravadas ate o grau m^ximo, nos casos de:

I - artificio;

II - ardil;
1

I

i
i

ANEXO 7 
PROCESSOS ADMINISTRATIVOS

§ 1° Sem prejuizo da resppnsabilidade penal cabivel, a infratjao a legislate referente 
aos produtos de origem animal, acarretar^, isolada ou cumulativamente, as seguintes san^oes 
ao infrator:

II - multa, que varia entre R$ 407,31 e R$ 40.052,60, nos casos nSo compreendidos no 
inciso I, corrigido anualmente pelo IPCA;

III - apreensao ou condena^do das materias-primas, produtos, subprodutos e derivados 
de origem animal, quando nao apresentarem condipdes higienico-sanit^rias adequadas ao firn 
a que se destinam, ou forem adulterados;

IV - suspensao de atividade que cause risco ou amea^a de natureza higienico-saniUna 
ou no caso de embarago a 3930 fiscalizadora; e

V - interdigao, total ou parcial do estabelecimento, quando a infragao consistir na 
adulteragSo ou falsificagao habitual do produto ou se verificar, mediante inspegSo tecnica 
realizada pela autoridade competente, a • inexistdneia de condigoes higienico-sanitarias 
adequadas.

!

i
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7.3 Aplicagao
Aplica-se a todos os estabelecimentos registrados no SIM, responsSveis do SIM e Assessores 
Juridicos, Secretaries de Agricultura de Prefeitos dos Municipios conveniados.

7.2 Definigao
Consideram-se infrapdes 0 ato ou efeito de infringir as regras.

7.1 Objetivos
Estabelecer 0 procedimento operacional padrao que possibilita regulamentar as penalidades 
que serao aplicadas quando da ocorrencia de infragoes pelos estabelecimentos.

7.4 Procedimentos para Aplicagao de Sangdes
Na Lei de criagao do servigo de inspegdo - SIM do municipio s§o previstas as sangoes legais 
conforme 0 que segue: ......

Art. 12. O infrator que descumprir as disposigoes previstas nesta Lei sera punido em 
carter administrative.



IV - desacato;

V - embaraQO, ou

VI - resistencia a a?3o fiscal­

lei.

§ 6° Quando for o caso, o

7.4.2 Das Medidas Cautelares

2
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III - simulaQao,

§ 4° A interdiQao de que trata o inciso V do § 1 
atendimento das exigencias que motivaram a sanQ3o.

nos termos do paragrafo anterior, decorridos 12

0 podera ser levantada, apds o

§ 5° Se a interdiQao nao for levantada 
(doze) meses, sera cancelado o registro.

infrator sera punido mediante responsabilidade civil e criminal.

S 7° As sanQoes previstas no caput serao aplicadas pela autoridade administrativa, no 
ambito de sua atribuiQao, podendo ser aplicadas cumulativamente, inclusive por medida 
cautelar, antecedente ou incidente de procedimento administrativo, conforme descnto no 
Cddigo de Defesa do Consumidor.

§ 8° Caso o infrator venha a transgredir outras normas existentes que versam sobre os 
produtos de origem animal, sera punido conforme o disposto nessas normas.

§ 3° O valor da multa ser^ definido levando-se em conta:

I - as circunstancias atenuantes ou agravantes; e

II - a situapSo econdmico-financeira do infrator e os meios ao seu alcance para cumprir a

7.4.1 Das Responsabilidades
Serao responsabilizadas pela infrapao, para efeito da aplicapSo das penalidades nele previstas, 
as pessoas fisicas ou juridicas.
I. Fornecedoras de mat&rias-pnmas ou de produtos de origem animal, desde a origem at& o 

recebimento nos estabelecimentos registrados no SIM/POA;
II Proprietarias, locatarias ou arrendatarias de estabelecimentos registrados no SIM/POA 

onde forem recebidos, manipulados, beneficiados. processados fracionados, 
industnalizados, conservados, acondicionados, rotulados, armazenados, distnbuidos ou 
expedidos materias-primas ou produtos de origem animal;

III. Que expedirem ou transportarem materias-primas ou produtos de origem animal.

A responsabilidade a que se refere o caput abrange as infraQbes cometidas por quaisquer 
empregados ou prepostos das pessoas fisicas ou juridicas que exerQam atividades industrials e 
comerciais de produtos de origem animal ou de materias-primas.



I

I

outros lotes de produtos fabricados

condigoes

3

Decreto, alem de outras previstas:
i a previa aprova$ao 
alterapao

/ ) no SIM/POA, quando 
do'” fluxo de materias primas, dos

legislaQSo aplicavel especifica;
ou embalagens em

a sua aplicaQao nao forem

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

7.4.3 Das Infragdes
Constituem infrapoes ao disposto no
I - construir, ampliar ou reformar instalaqoes sem 
houver aumento de capacidade de produ<?ao ou r 
produtos ou dos funcionarios;
II - nao realizar as transferencias de responsabilidade ou 
locatSrio ou o arrendatario sobre esta exi_ 
arrendamento;
III - utilizar rotulo que nao atende ao disposto na
IV - expedir matdrias-primas, ingredientes. produtos 
inadequadas;

ou deixar de notificar o comprador o 
igencia legal, por ocasiao da venda, da locagao ou do

e tecnicamente relacionadas aos fatos

no caput nao afasta as competence de outros orgSos fiscalizadores. na forma 

o estabelecimento desenvolva e aplique urn piano de 
base em criterlos cientificos para realizapao de analises 

manuten^ao da retomada^ do Proc®sso 
ca'^a’que motlvou a de que trata o caput serao

andHses ser3o realizadas em laboratdrio propno ou credenciado

cumulativamente, as seguintes medidas cautelares.

I - apreensao do produto, dos rotulos e embalagens;
II - suspensao provisdrla do processo de fabricapao ou de suas etapas;
III - coleta de amostras do produto para realizapdo de analises laboratona.s;
IV - determiner a realizapao pela empresa de coleta de amostras para anahses laboratona.s, a 
serem realizadas em laboratdrio propno ou credenciado
§ r Sempre que necessdrio. sera determinada a revisdo dos programas de autocontrole 

estabelecimentos.
§ 2° As medidas cautelares devem ser proporcionais

S^QuandraZreensao de produtos for motivada por deficiencia de controls de processo de 

produpao, as medidas cautelares poderao ser estendidas a c--------
sob as mesmas condiQdes.
§ 4° As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram 
confirmadas serao levantadas.

irregularidade.

§ 7° O disposto 
da legislagdo.

?mfsUagPe0meXlinTaedolncomqbase em .cri,®rio^ processo de

laboratoriais^ cups resultados respa dara re|acjonada as
fabncaQao quando a c-----
deficiencias do controle de processo de produpao 
coletadas pela empresa e as <---------

credenciado.
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V^^'W^^sar a capacidade maxima de abate, de industrializapao, de beneficiamento ou de 
armazenagem;
VI - elaborar produtos que n5o possuam processes de fabricaQao, de formulapSo e de 
composigao registrados no SIM/POA;

VII - expedir produtos sem rdtulos ou cujos rotulos nao tenham sido registrados no SIM/POA;

VIII - desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas 
complementares referentes aos produtos de origem animal;

IX - desobedecer ou inobservar as exigencias sanitarias relativas ao funcionamento e a higiene 
das instalaQdes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipulapao e de 
prepare de materias-primas e de produtos;

X - omitir elementos informativos sobre composiQao centesimal e tecnologica do processo de 
fabricagSo;
XI - receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir matdria-prima, ingrediente ou produto 
desprovido da comprovagSo de sua procedencia;
XII - reutilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que ndo atendem ao disposto na 
legislate especifica;

XIII - nSo cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM/POA 
relatives a pianos de agao, fiscalizagoes, autuagoes, intimagdes ou notificagdes;
XIV - adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em 
estabelecimento nao registrado em nenhum servigo de inspegao ou quando este estiver fora do 
seu ambito de comercializag^o;

XV - fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;

XVI - elaborar produtos que nao atendem ao disposto na legislagSo especifica ou em 
desacordo com os processes de fabricagSo, de formulagSo e de composigao registrados pelo 
SIM/POA;

XVII - utilizar produtos com prazo de validade vencida em desacordo com os criterios 
estabelecidos na legislagao;

XVIII - sonegar informagSo que, direta ou indiretamente, interesse aos drgaos fiscalizadores e 
ao consumidor;

XIX - fraudar registros sujeitos a verificagao pelo SIM/POA;
XX - ceder ou utilizar de forma irregular (acres, carimbos oficiais, rotulos e embalagens;
XXI - adulterar qualquer materia-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

XXII - simular a legalidade de materias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem 
desconhecida;
XXIII - embaragar a agao de servidor do SIM/POA no exercicio de suas fungoes, com vistas a 
dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizagSo;
XXIV - desacatar, intimidar, ameagar, agredir ou tentar subornar se o servidor do SIM/POA;
XXV - produzir ou expedir produtos que representem risco £ saude publica;

XXVI - utilizar materias-primas e produtos condenados ou n3o inspecionados no preparo de 
produtos usados na alimentagSo humana;
XXVII - utilizar materias-primas e produtos condenados, nSo inspecionados ou sem 
procedencia conhecida no preparo de produtos usados na alimentagao humana,
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XXVTTt0-TfcJOdar documentos oficiais;

XXIX- n§o realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco 3 saude ou que 
tenham sido adulterados;

XXX - deixar de fomecer os dados estatisticos de interesse do SIM/POA nos prazos 
regulamentares,

XXXI - prestar ou apresentar informaQdes incorretas ou mexatas referentes a quantidade, a 
qualidade e 3 procedencia das matdrias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao SIM/POA;

XXXII - por aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade;
XXXIII - importar materias-primas ou produtos de origem animal adulterados;

XXXIV - iniciar atividade sem atender exigencias ou pendencias estabelecidas por ocasiao da 
concessao do titulo de registro;

XXXV - utilizar de forma irregular ou inserir informaQdes ou documentaQao falsas, enganosas 
ou inexatas ao SIM/POA;

XXXVI - prestar ou apresentar informaQdes, declaraQdes ou documentos falsos ao SIM/POA;
XXXVII - receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar, 
acondicionar, embalar. rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro no 
drgSo de fiscalizaoao competente,

XXXVIII - descumprir determinaQdes sanitarias de interdiQao total ou parcial de instalaQdes ou 
equipamentos, de suspensao de atividades ou outras impostas em decorrencia de fiscalizaQdes 
ou autuaQdes, incluldas aquelas determinadas por medidas cautelares;
XXXIX - nao realizar os tratamentos de destinapdo industrial ou de aproveitamento condicional 
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou nSo dar a destinaQao 
adequada aos produtos condenados.

Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, no todo 
ou em parte, as materias-primas ou os produtos de origem animal que:
I - apresentem-se alterados;

II - apresentem-se adulterados;

III - apresentem-se danificados por umidade ou fermentaQao, ranQosos, com caracteristicas 
fisicas ou sensoriais anormais, contendo quaisquer sujidades ou que demonstrem pouco 
cuidado na manipulaoao, na elaboraQcio, na conservapao ou no acondicionamento;
IV - contenham substancias ou contaminantes que nao possuam limite estabelecido em 
legislaQcio, mas que possam prejudicar a saude do consumidor;
V - contenham substancias toxicas ou compostos radioativos em niveis acima dos limites 
permitidos em legislaQSo especifica;

VI - contenham microrganismos patogenicos em niveis acima dos limites permitidos em normas 
complementares e em legislaQao especifica;
VII - revelem-se inadequados aos fins a que se.destinam;

VIII - sejam obtidos de animais que estejam sendo submetidos a tratamento com produtos de 
uso veterinario durante o periodo de carencia recomendado pelo fabricante;

IX - sejam obtidos de animais que receberam alimentos ou produtos de uso veterinario que 
possam prejudicar a qualidade do produto;

X - apresentem embalagens estufadas;
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embalagens defeituosas, com seu conteudo exposto £ contamina?ao e £ 

deterioraQSo;

XII - estejam com o prazo de validade expirado;

XIII - nao possuam procedencia conhecida; ou

XIV - nao estejam claramente identificados como oriundos de estabelecimento sob inspe^ao 
sanitaria.

Outras situates nao previstas nos incisos de I a XXXIX podem tomar as materias-primas e os 
produtos improprios para consume humane, conforme criterios definidos pelo SIM/POA.
AI6m dos casos acima, as cames ou os produtos carneos devem ser considerados improprios 
para consume humane, na forma como se apresentam, quando:

I - sejam obtidos de animais que se enquadrem nos casos de condena^o previstos neste 
Decreto e em normas compiementares;

II - estejam mofados ou bolorentos, exceto nos produtos em que a presenpa de mofos seja 
uma consequencia natural de seu processamento tecnoldgico; ou

III - estejam infestados por parasitas ou com indicios de aoao por insetos ou roedores. IV - sao 
ainda considerados improprios para consumo humano a carne ou os produtos carneos obtidos 
de animais ou materias-primas animais nao submetidos a inspe<?ao sanitaria oficial.
Alem dos casos previstos nos incisos de I a XXXIX, o pescado ou os produtos de pescado 
devem ser considerados imprdprios para consumo humano, na forma como se apresentam, 
quando:

I - estejam em mau estado de conserva^So e com aspecto repugnante;
II - apresentem sinais de deteriorapao;
III - sejam portadores de lesoes ou doen^as;

IV - apresentem infec^So muscular maciQa por parasitas;

V - tenham sido tratados por antissepticos ou conservadores nSo autorizados pelo SIM/POA;
VI - tenham sido recolhidos ja mortos. salvo quando capturados em operapoes de pesca,

VII - apresentem perforates dos envoltorios dos embutidos por parasitas.

AI6m dos casos previstos nos incisos de I a XXXIX, os ovos e denvados devem ser 
considerados imprdprios para consumo humano, na forma como se encontram, quando 
apresentem:

I - altera^oes da gema e da clara, com gema aderente a casca, gema rompida, presemja de 
manchas escuras ou de sangue alcanqando tambdm a clara, presen^a de embriao com 
mancha orbitaria ou em adiantado estado de desenvolvimento;

II - mumificagao ou estejam secos por outra causa;
III - podridao vermelha, negra ou branca;

IV - contaminate por fungos, externa ou internamente:

V - sujidades extemas por materiais estercorais ou tenham tido contato com substancias 
capazes de transmitir odores ou sabores estranhos;

VI - rompimento da casca e estejam sujos; ou
VII - rompimento da casca e das membranas testaceas;
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7ITr^0!$5‘bt*tambem considerados improprios para consumo humano os ovos que foram 
submetidos ao processo de incubagSo.
Alem dos casos previstos nos incisos de I a XXXIX, considera-se improprio para qualquer tipo 
de aproveitamento o leite cru, quando:
I - provenha de propriedade interditada peia autoridade de saude animal competente;
II - na sele^ao da materia-prima, apresente residues de produtos inibidores, de neutralizantes 
de acidez, de reconstituintes de densidade ou do indice crioscopico, de conservadores, de 
agentes inibidores do crescimento microbiano ou de outras substancias estranhas a sua 
composiQao;
III - apresente corpos estranhos ou impurezas que causem repugnancia; ou

IV - revele presenqa de colostro.
O leite considerado improprio para qualquer tipo de aproveitamento e qualquer produto que 
tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido misturado devem ser descartados e 
inutilizados pelo estabelecimento. Tambem considera-se improprio para produpao de leite para 
consumo humano direto o leite cru, quando:
I - nao seja aprovado nos testes de estabilidade termica estabelecidos em normas 
complementares.
Alem dos casos previstos nos incisos de I a XXXIX, sao considerados improprios para consumo 
humano, na forma como se apresentam, o mel e o mel de abelhas sem ferrao que evidenciem 
fermentaqao avan^ada ou hidroximetilfurfural acima do estabelecido, conforme o disposto em 
normas complementares. Para efeito das infraqdes, as materias primas e os produtos sao 
considerados alterados ou adulterados.
Sao consideradas alteradas as materias primas ou os produtos que representem condiqdes 
higienico sanitarias adequadas ao firn a que se destinam e incorrem em risco a saude publica.

Sao considerados adulterados as materias primas ou os produtos de origem animal:

I -fraudados:
a) as materias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus 
componentes caracteristicos em razao da substituiQSo por outros inertes ou estranhos, nao 
atendendo ao disposto na legislaqao especifica;
b) as materias-primas e os produtos com adi?ao de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes 
de tecnologia ou de substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteraijoes, 
deficiencias de qualidade da materia-pnma ou defeitos na elabora^o;

c) as materias-primas e os produtos elaborados com adiqao de ingredientes, de aditivos, de 
coadjuvantes de tecnologia ou de substancias com o objetivo de aumentar o volume ou o peso 
do produto
d) as materias-primas e os produtos elaborados ou comercializados em desacordo com a 
tecnologia ou o processo de fabricaqio estabelecido em normas complementares ou em 
desacordo com o processo de fabricaqao registrado, mediante supressao, abrevia^ao ou 
substituiQao de etapas essenciais para qualidade ou identidade do produto;
e) os produtos que sofram alteraqbes na data de fabrica<?3o, na data ou no prazo de validade.

II - falsificados:
a) as materias-primas e os produtos em que tenham sido utilizadas denomina^oes diferentes 
das previstas neste Decreto, em normas complementares ou no registro de produtos junto ao 
SIM/POA;
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As penalidades a serem aplicadas por autoridade competente terao natureza pecuniaria ou 
consistirao em obrigagao de fazer ou de nao fazer, assegurados os direitos a ampla defesa e 
ao contraditorio.
Aos infratores dos dispositivos contidos na presente Instrugao e de atos complementares que 
forem expedidas visando o seu cumprimento, serao aplicadas, isolada ou cumulativamente 
com outras penalidades:
I - advertencia quando o infrator nao tiver agido com dolo ou ma fe;
II - multa:
1 No valor de __ :

a) Construir, ampliar ou reformar instalagdes sem a previa aprova^o no SIM/POA,

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
tfy’SJrffiWfias-primas e os produtos que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, 
expostos ou n3o ao consume, com a aparencia e as caracteristicas gerais de outro produto 
registrado junto ao SIM/POA e que se denominem como este sem que o seja;

c) as materias-primas e os produtos que tenham sido elaborados de espdeie diferente da 
declarada no rdtulo ou divergente da indicada no registro do produto

d) as materias-primas e os produtos que nao tenham sofrido o processamento especificado em 
seu registro, expostos ou nao ao consume, e que estejam indicados como urn produto 
processado;

e) as materias-primas e os produtos que sofram alteragoes no prazo de validade;

f) as materias-primas e os produtos que nao atendam as especificagoes referentes a natureza 
ou a origem indicadas na rotulagem.

O SIM/POA com base no Ministdrio da Agriculture, Pecu^ria e Abastecimento estabelecera 
normas complementares, os criterios de destinag^o de materias-primas e de produtos julgados 
improprios para o consume humane, na forma em que se apresentem, incluidos sua 
inutilizagio, o seu aproveitamento condicional ou sua destinagSo industrial, quando seja 
tecnicamente vtevel.

Enquanto outras normas nSo forem editadas, o SIM/POA podera:
I - autorizar que produtos julgados improprios para o consume, na forma que se apresentam, 
sejam submetidos a tratamentos especificos de aproveitamento condicional ou de destinagao 
industrial que assegurem a eliminaqdo das causas que os motivaram, mediante solicitagao 
tecnicamente fundamentada;

II - determinar a condenagSo dos produtos a que se refere o inciso I.

O disposto acima n§o se aplica aos casos de aproveitamento condicional de que trata o artigo 
172 e suas alteragoes,
Nos casos previstos nos incisos de I a XXXIX, independentemente da penalidade 
administrativa aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:

I - nos casos de apreensao, apos reinspe^ao completa, as materias-pnmas e os produtos 
podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento condicional para a 
ahmentagSo humana, conforme disposto em normas complementares; e
II - nos casos de condenagao, pode ser permitido o aproveitamento das materias primas e dos 
produtos para fins nSo comestiveis.

7.4.4 Das Penalidades
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By'N'atrf’&Slizar as transferencias de responsabilidade ou deixar de notificar o comprador, o 
locatario ou o arrendatario sobre esta exigencia legal, por ocasiao da venda, da loca^ao ou do 
arrendamento:

c) Utilizar rdtulo que nao atende ao disposto na legislaijao aplicavel especifica;

d) Expedir materias-pnmas, ingredientes, produtos ou embalagens em condiQdes inadequadas:
e) Ultrapassar a capacidade maxima de abate, de industrializa?ao, de beneficiamento ou de 
armazenagem;

f) Elaborar produtos que nao possuam processes de fabrica^ao, de formula^o e de 
composi^ao registrados no SIM/POA;

g) Expedir produtos sem rotulos ou produtos que nao tenham sido registrados no SIM/POA;

h) Deixar de fornecer os dados estatisticos de interesse do SIM/POA nos prazos 
regulamentares.
2. No valor de __■ :

a) Desobedecer ou inobservar os preceitos de bem-estar animal e em normas complementares 
referentes aos produtos de origem animal;

b) Desobedecer ou inobservar as exigencias sanit^rias relativas ao funcionamento e a higiene 
das instalapbes, dos equipamentos, dos utensilios e dos trabalhos de manipula<?ao e de 
prepare de materias-primas e de produtos;

c) Omitir elementos informativos sobre composi^ao centesimal e tecnologica do processo de 
fabricaQao;

d) Receber, utilizar, transportar, armazenar ou expedir materia-prima, ingrediente ou produto 
desprovido da comprova^ao de sua procedencia;
e) Utilizar processo, substancia, ingredientes ou aditivos que n&o atendem ao disposto na 
legislaQdo especifica;

f) Nao cumprir os prazos previstos nos documentos expedidos em resposta ao SIM/POA 
relatives a pianos de a^ao, fiscalizaqoes, autuaQdes, intimaQoes ou notifica<;oes;
g) Adquirir, manipular, expedir ou distribuir produtos de origem animal fabricados em 
estabelecimento nSo registrado em nenhum service de inspeQSo ou quando este estiver fora do 
seu ambito de comercializacao;

h) Fabricar, expedir ou distribuir produtos de origem animal com rotulagem falsificada;
i) Elaborar produtos que nao atendem ao disposto na legisla^So especifica ou em desacordo 
com os processes de fabrica^ao, de formula^So e de composiQao registrados pelo SIM/POA;

j) Prestar ou apresentar informa?6es incorretas ou inexatas referentes a quantidade, a 
qualidade e a procedencia das materias-primas, dos ingredientes e dos produtos ao SIM/POA;

k) Apor aos produtos novos prazos depois de expirada a sua validade.
3. No valor de. :

a) Utilizar produtos com prazo de validade vencida em desacordo com os criterios 
estabelecidos em normas complementares;

b) Sonegar informapao que. direta ou indiretamente, interesse ao SIM/POA e ao consumidor;
c) Fraudar registros sujeitos a verifica^ao pelo SIM/POA;

d) Ceder ou utilizar de forma irregular lacres, carimbos oficiais, rbtulos e embalagens;
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materia-prima, ingrediente ou produto de origem animal;

f) Simular a legalidade de materias-primas, de ingredientes ou de produtos de origem 
desconhecida;
g) Embarapar a a^ao de servidor do SIM/POA no exercicio de suas (undoes, com vistas a 
dificultar, a retardar, a impedir, a restringir ou a burlar os trabalhos de fiscalizapdo;
h) Desacatar, intimidar, amea^ar, agredir ou tentar subomar se o servidor do SIM/POA;

i) Produzir ou expedir produtos que representem risco a saude publica;

j) Utilizar materias-primas e produtos condenados, nao inspecionados ousem procedencia 
conhecida no prepare de produtos usados na alimenta^ao Humana;
k) Utilizar, substituir, subtrair ou remover, total ou parcialmente, materia-prima, produto, rdtulo 
ou embalagem apreendidos pelo SIM/POA e mantidos sob a guarda do estabelecimento;

l) Fraudar documentos oficiais,

m) Nao realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em risco £ saude ou que 
tenham sido adulterados;
n) Prestar ou apresentar informaqoes, declara^oes ou documentos falsos ao SIM/POA;
o) Receber, manipular, beneficiar, industrializar, fracionar, conservar, armazenar,

p) Acondicionar, embalar, rotular ou expedir produtos de origem animal sem possuir registro no 
brgao de fiscalizapao competente;
q) Descumprir determinaQdes sanitarias de interdiQao total ou parcial de instalaQdes ou 
equipamentos, de suspensao de atividades ou outras impostas em decorrencia de fiscaliza^oes 
ou autua^oes, incluidas aquelas determinadas por medidas cautelares;
r) Nao realizar os tratamentos de destina^So industrial ou de aproveitamento condicional 
estabelecidos neste Decreto ou em normas complementares ou nao dar a destinapao 
adequada aos produtos condenados

III - apreensao ou condena^ao das materias-primas e dos produtos de origem animal, quando 
nao apresentarem condiQdes higienico-sanit^rias adequadas ao firn a que se destmam, ou 
forem adulterados;
IV - suspensao de atividade, quando causar risco ou amea^a de natureza higienico-sanitana ou 
quando causar embarago a aqao fiscalizadora;
V - interdiqao total ou parcial do estabelecimento, quando a infraqao consistir na adulteraq^o ou 
na falsificaqdo habitual do produto ou quando se verificar, mediante inspe^ao tecnica realizada 
pela autoridade competente, a inexistencia de condiQdes higienico-sanitarias adequadas;
VI - cassaqao de registro ou do relacionamento do estabelecimento.
As multas previstas serao agravadas ate o grau maximo, nos casos de artificio. ardil, simula^ao, 
desacato, embaraQO ou resistencia a a^ao fiscal.
A suspensao de atividades de que trata o inciso IV e a interdiq3o de que trata o inciso V do 
caput serao levantadas nos termos do disposto no art. 517 e art. 517-A do decreto 9013 de 
29/03/2017 e suas altera^oes.

Se a interdiQao total ou parcial nao for levantada, apos doze meses, ser£ cancelado o registro 
ou d relacionamento do estabelecimento.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA
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de que tratam os incisos IV e V poderao ser aplicadas de forma cautelar sem 

prejuizo as medidas cautelares previstas no art. 495 do decreto n°9013 de 29/03/2017 e suas 
alteraQdes.
As infra^oes classificadas como leves, moderadas ou graves poderao receber gradua^ao 
superior, nos casos em que a falta cometida implicar risco a saude ou aos interesses dos 
consumidores, ou, ainda, pelas sucessivas reincidencias.
Aos que cometerem outras infragdes a este Decreto ou as normas complementares, sera 
aplicada multa no valor compreendido entre dez e cem por cento do valor maximo da multa, de 
acordo com a gravidade da falta e seu impacto na saude publica ou na saude animal, 
observadas as circunstancias atenuantes e agravantes.

a) Scio consideradas circunstancias atenuantes:
I - o infrator ser prim^rio na mesma infraoao;
II - a a^ao do infrator nao ter sido fundamental para a consecu^do do fato;
III - o infrator, espontaneamente, procurar minorar ou reparar as consequdncias do ato lesivo 
que lhe for imputado:

IV - a infra^ao cometida configurar-se como sem dolo ou sem ma-fe;

V - a infra^ao ter sido cometida acidentalmente;
VI - a infraQSo n5o acarretar vantagem econdmica para o infrator;

VII - a infra^So ndo afetar a qualidade do produto; (Decreto 10.468, 2020).

VIII - o infrator comprovar que corrigiu a irregularidade que motivou a infra^ao, ate o prazo de 
apresentagao da defesa:

IX - o infrator ser estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos agropecuarios 
que se enquadra nas defini^des dos incisos .do art. 18-A da Lei Complementar n° 123, de 2006

b) Scio consideradas circunstancias agravantes:
I - o infrator ser reincidente especifico;

II - o infrator ter cometido a infra^ao com vistas a obten^ao de qualquer tipo de vantagem:

III - o infrator deixar de tomar providencias para evitar o ato, mesmo tendo conhecimento de 
sua lesividade para a saude publica;

IV - o infrator ter coagido outrem para a execu^ao material da infratjao;
V * a infra^ao ter consequencia danosa para a saude publica ou para o consumidor;
VI - o infrator ter colocado obsUculo ou embara<;o a a^ao da fiscaliza^ao ou a inspe^ao;
VII - o infrator ter agido com dolo ou com ma-fe; ou
VIII - o infrator ter descumprido as obriga^oes de depositary relativas a guarda do produto.
As penalidades a que se refere a presente mstru^ao serSo aplicadas, sem prejuizo de outras 
que, por lei, possam ser impostas por autondades de saude publica ou policiais. As multas a 
que se refere a presente instru^ao serao dobradas na reincidencia e, em caso algum, isentam 
o infrator da inutiliza^do do produto, quando essa medida couber nem tampouco o isentam de 
agao civil e criminal.

As multas a que se refere esta instru^ao nao isentam o infrator da apreensao ou da mutiliza^ao 
do produto, da interdyao total ou parcial de instala^oes, da suspensao de atividades, da
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tiSSSEVctfrOo registro ou do relacionamento do estabelecimento ou da agao criminal, quando 
tais medidas couberem.

I - considera-se reincidencia, para os fins desta instrucao, o novo cometimento, pelo mesmo 
transgressor, de infragao pela qual tenha sido autuado, julgada, e que nao haja mais 
cabimento de qualquer recurso administrative.

II - a agao civil e criminal cabe nao so pela natureza da infra^ao. mas em todos os casos que 
se seguirem d reincidencia.

III - a agao civil e criminal nao exime o infrator de outras penalidades a serem aplicadas, a juizo 
doSIM/POA.

IV - a suspensao da atividade do estabelecimento, a interdigao e o cancelamento do registro ou 
relacionamento sao de competencia do responsavel do SIM/POA.

Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remogao, de transporte e de destruigao dos 
produtos condenados.

Cabe ao infrator arcar com os eventuais custos de remogao e de transporte dos produtos 
apreendidos e perdidos em favor da Uniao que serSo destinados aos programas de seguranga 
alimentar e combate & fome, nos termos do § 4° do art. 2° da Lei n° 7.889, de 1989.

Ser£ aplicada a suspensao da atividade, sem prejuizo a outras sangdes, os casos previstos no 
artigo 514 e 515 do decreto n° 9013 de 29/03/2017 e suas alteragoes.

Serci aplicada a interdigao total ou parcial, sem prejuizo a outras sangoes, os casos previstos 
517 e 517 - A do decreto n° 9013 de 29/03/2017 e suas alteragoes.

SerS aplicada a cassagao do registro, sem prejuizo a outras sangoes, os casos previstos 519 
do decreto n° 9013 de 29/03/2017 e suas alteragoes.

Nao pode ser aplicada multa, sem que previamente seja lavrado o auto de infragao detalhando 
a falta cometida, o artigo infringido, a natureza do estabelecimento, a respectiva localizagao e a 
firma responsavel.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

7.4.5 Do Auto de Infragao

O descumprimento ds disposigoes do decreto e as normas complementares sera apurado em 
processo administrative devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infragao.

O auto de infragao deve ser lavrado pelo Mddico veterinario do Servigo de Inspegao Municipal, 
devendo ser claro e precise, sem rasuras nem emendas, e deve descrever a infragao cometida 
e a base legal infringida.

O auto de infragao deve ser assinado pelo servidor que constatar a infragao, pelo proprietcirio 
do estabelecimento ou representantes da firma e por duas testemunhas.
i*Nota: Sempre que o infrator se hegar a assinar 6 auto de infragao, sera feita declaragao a 
respeito no prdprio auto, remetendo-se uma das vias ao proprietcirio da firma, responsavel pelo 
estabelecimento, por correspond&ncia registrada e mediante aviso de recebimento - AR.

No caso de infratores indeterminados, desconhecidos ou com domicilio indefinido ou na 
impossibilidade da cientificagdo, a ciencia ser£ efetuada por publicagao oficial. A assinatura e a 
data apostas no auto de infragao por parte do autuado, ao receber sua cdpia, caracterizam 
intimagao valida para todos os efeitos legais.

A autoridade que lavrar o auto de infragao deve extrai-lo em 02 (duas) vias, sendo que a 
primeira serS entregue ao infrator e a segunda ao SIM/POA.
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7.4.6 Dos Documentos
Para fins de interdi^ao total ou parcial de estabelecimento, utiliza-se o AUTO DE INTERDIQAO, 
conforme Modelo 7.5.1.
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(TWSttiHSevera entregar a defesa por meio de cdpia fisica e dever^ observar o horSno de 
atendimento ao publico do local a ser entregue, nao sera aceito defesa entregue por meios 
virtuais.
O infrator podera apresentar defesa ao orgao que lavrou o auto, em ate 15 (quinze) dias apos a 
lavratura do auto de infraQao, cuja decisSo, em primeira instancia, cabera ao Secretario da 
Agriculture do Municipio.
Apos ciSncia da decisao proferida pelo Secretario da Agriculture do Municipio, caberS a 
empresa recurso em face da mesma, em umca e ultima instancia, no prazo de 15 (quinze) dias, 
cuja decisSo final cabera ao Prefeito Municipal e/ou Vice-prefeito.
A defesa apresentada pelo infrator serS, em qualquer caso, protocolada no SIM/POA, onde 
constara a identificaqSo do servidor e a data de recebimento, e apos, encaminhado ao 
Secretario da Agriculture do Municipio. O mesmo sera feito com relaqao a recurso, porem este 
deve ser encaminhado ao Prefeito Municipal.
Nao serao conhecidos a defesa ou recurso interpostos:

I - fore do prazo;
II - entregues por meios virtuais;

III - perante orgao incompetente,
IV - por pessoa nao legitimada;
V - apds exaurida a esfera administrativa.
Julgado em definitive o auto de infra^ao e aplicada multa S autuada, a decisao sera 
encaminhada ao setor responsavel que procedera a cobranga da multa. O Municipio deve 
converter o valor da multa em UFRM (Unidade Fiscal de Referenda Municipal).
O infrator, uma vez multado e encerrado o process© administrative terS 30 (trinta) dias para 
efetuar o pagamento da multa e exibir ao SIM/POA o competente comprovante de recolhimento 
S repartipSo.
O nSo recolhimento da multa no prazo legal implica na cobranga fiscal a ser promovida pelo 
respective Municipio, por meio da constituigao de certidao de divida ativa. Neste caso, podera 
ser determinada a suspensao das atividades do estabelecimento.
A aplicagSo da multa nao isenta o infrator do cumprimento das exigencias que a tenham 
motivado, dando quando for o case, novo prazo para o cumprimento, find© o qual poderS, de 
acordo com a gravidade da falta e a juizo do SIM/POA, ser novamente multado no dobro da 
multa anterior, ter as atividades suspenses ou cancelado o registro ou relacionamento do 
estabelecimento.
Os servidores do SIM/POA, quando em servigo da fiscalizagao tern livre entrada a qualquer dia 
e hora, em quaisquer estabelecimentos produtos de origem animal registrados no servigo de 
inspegao.
O valor das multas cobradas atraves de autos de mfragao, devera ser destinado e vinculado ao 
setor do Servigo de Inspegao Municipal — SIM/POA, a ser utilizado na compra de equipamentos 
para uso do servigo de InspegSo.
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apreensao de produtos. utiliza-se o AUTO DE APREENSSAO, conforme Modelo

7.5.2

Para fins de suspensao de atividade, utiliza-se o AUTO DE SUSPENSAO. conforme Modelo
7.5.3.

Para fins de infra^ao deve ser utilizado o AUTO DE INFRAQAO, conforme Modelo ANEXO
7.5.4.



MODELO 7.5.1 - AUTO DE INTERDIQAO
I

AUTO DE INTERDIQAO

I 

No dia de de as 

de 

I I

Testemunhas:

   

i

15

i
i

Assinatura e identifica^ao do Autuado:
Ciente, recebi a 2a via em 

Assinatura e identificaQao do Autuante: 
Data:de

N° 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

________________________________________________________ interditando
, de acordo com o disposto (embasamento legal) 

. O mesmo fica proibido de
 por um periodo 

. O presente auto de 
interdiQcio, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo 
inspetor vetennSrio do SIM, pelo(a) proprietario(a) do estabelecimento ou responsive!, ao qual 
sera entregue a segunda via.

boras, no Municipio de 
no estabelecimento 

denominado , registrado no SIM 
n°, de propnedade de . O  
service de inspe^ao SIM/POA. abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de 
interdigio por constar 

UMUARAMA 
rS1— WSelos
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AUTO DE APREENSAO

N° / 

Nome ou Razao Social:

Endere^o / Batrro / Cidade:

! CNPJ: No Registro SIM:

! Produto(s) Apreendido(s) e Quantidade(s) 

Data: / I 

Assinatura e identifica^ao do Autuado:

 Ciente, recebi a 1a via em: / / 

Testemunhas:

I   

16

i

J

I
I

I
J
I

r

I 
I

  
 

  

 
 

i Total:Kg  
Do que, para constar, lavrei este Auto de ApreensSo em 2 (duas) vias, dando copia ao infrator, 
ficando os mesmos cientes de que a comercializaQSo, aproveitamento ou inutilizaqao dos 
produtos apreendidos fica condicionada a liberaqao pelo ServiQO de Inspegao Municipal.

Assinatura e identificagao do Autuante:

UMUARAMA
fflODEttr7.5.2 - AUTO DE APREENSAO

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA



AUTO DE SUSPENSAO

I 

No dia de de . as 

de 

I I 

Testemunhas:
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Assinatura e identifica<?ao do Autuado:
Ciente, recebi a 2a via em 

Assinatura e identifica^o do Autuante: 
Data:de

N° 

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

boras, no Municipio de 
no estabelecimento 

denominado registrado no SIM n° . de 
propnedade de ;___________________________ . O serviijo de inspe^So
SIM/POA, abaixo nominado e assinado, lavra o presente auto de suspensSo por constar

__________________________________________  suspendendo
de acordo com o disposto (embasamento legal)  

. O mesmo fica proibido de
____________________________________________________ por um periodo

_. O presente auto de
suspensSo, lavrado em 02 (duas) vias de igual teor, lido e achado conforme, vai assinado pelo 
inspetor veterin^rio do SIM, pelo(a) propriet^rio(a) do estabelecimento ou responsavel, ao qual 
ser3 entregue a segunda via.

UMUARAMA
ITODEt:O*7.5.3 - AUTO DE SUSPENSAO
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MODELO 7.5.4 - AUTO DE INFRAQAO

AUTO DE INFRAQAO
N° I 

Nome ou Razao Social:

Enderepo / Bairro / Cidade:

No Registro SIM:CNPJ:

Dispositive Legal ou Regulamentar Infringido (Capitulapao): 
l 

 
Descrigao da Infrapao: 

Elementos de Convicpao:

Data: / / 
Assinatura e identificapao do Autuado:

Ciente, recebi a 1a via em: I I 
Testemunhas:

   

18

 

Do que, para constar, lavrei este Auto de Infragao em 2 (duas) vias, encaminhando cdpia ao 
infrator, ficando o mesmo ciente de que poderS no prazo de 15 (quinze) dias, contados da data 
do ciente ou do recebimenio deste, apresenlar defesa escrita, como dispoe a portaria N° 44 da 

! Lei 9.784/99, sob pena do process© tramitar a revelia do autuado.
Assinatura e identificapao do Autuante:

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
PAtrcrruRA oa cjoaop
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ANEXO 8 
educaqao sanitaria e combate AS atmdades clandestinas
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Para o combate as atividadas eldestinas,c’uanto ao risco do 
animal, devem ser realizadas ativid P d6nc|a para jSS0 podem ser realizadas

p—«“m M”na M“’8° 
e combate as atividades clandestinas.

8.3 Aplica^ao
Aplica-se a todos os responses do SIM e Secretaria de Agncultura.
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ANEXO9
FISCALIZAQAO
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9.2 Usudrios Principals
Responsavel pelo estabelecimento. responsavel tecnico e fiscal do SIM.

d. Acompanhamento e verificaQ^o dos mapas estatisticos com 
produQao, destinaQSo e comercializa?ao dos produtos;

e Acompanhamento da’resoluQSo das nao conformidades (verifica$3o oficial dos pianos de 
a?ao/resposta do RNC emitido), incluindo a apuragao de investigate de denuncias de 
consumidores;

f. Verificates Oficiais dos Programas de Autocontrole das empresas; e

g. Adogao de agoes fiscais (medidas cautelares, auto de infragao, interdigao total ou parcial, 
apreensSo ou condenagao de produtos, entre outros).

9.1 Objetivos
Orientar a execugao das atividades de inspegao e fiscalizagao de estabelecimentos de 
produtos de origem animal no ambito do Servigo de InspegSo Municipal assegurando a eficacia 
dos controles oficiais e promovendo a uniformidade dos procedimentos executados pelos 
servidores do SIM.

O Sim 6 o responsavel pela inspegao e fiscalizagao nos estabelecimentos registrados junto a 
Secretaria de Agriculture, seguindo as determinagfies estabelecidas no decreto municipal que 
abrangem todo o process© de obtengao, recebimento, manipulagao, beneficiamento, 
industrializagao, fracionamento, conservagao, armazenagem, acondicionamento. embalagem, 
rotulagem, expedigao e transporte.

A inspegao e fiscalizagao deve abranger requisitos da inspegao traditional e de autocontroles, 
sendo realizada em carater permanente nos estabelecimentos que abatem as diferentes 
especies de agougue, de caga, de anfibios e repteis; e realizada em carater penodico nos 
demais estabelecimentos registrados. Estes requisitos incluem:

a. Inspegao ante mortem e post mortem das diferentes esp^cies animais

b Verificagao do cumprimento da legislagao no que diz respeito ao procedimento de registro 
dos estabelecimentos (projetos e afins) e ao registro dos produtos beneficiados (avaliagao e 
afins);

c. Coleta de amostras para as anises fiscais e avaliagao dos resultados, visando a verificagSo 
da conformidade dos produtos (identidade e qualidade) e o combate a fraude,

dados de recebimento,
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objetivo verificar se hS compatibilidade entre as
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dados estatisticos de interesse do

A avaliacSo dos mapas estatisticos tem'como ( , 
esp6cies/mat6rias-primas recebidas, sua produ^o. estoque e comercializa<?ao.

planilhas de condenaqoes de visceras e laudo de 
i como objetivo avaliar os dados 

abatido, informapdes do abate (data, niimero de

nas planilhas de controle das

As a<?6es fiscais adotadas devem ser firmadas atraves dos documentos padronizados que 
constam nos anexos do decreto

A fiscalizapao e a inspepao nos 
sempre que houver abate.

O cumprimento do cronograma de fiscalizaQao ser& registrado 
frequencias de fiscalizaQdes/inspeQdes.

As nao conformidades identificadas devem ser registradas nos documentos oficiais do SIM 
conforme prestos nos anexos desse decreto A descnpao de cada nao conformidade 
constatadaPdurante os procedimentos de fiscalizapao deve ser objetiva, Clara e especifica de 
modo que todos sejam capazes de compreender objetivamente qual e a nSo conformidade em 
causa e, dessa forma, ser possivel atuar sobre tai.

Os mapas de abate, produpSo e comercializapao devem ser avaliados. Assim como, 
atendimento da obrigaQSo do estabelecimento fornecer os <-------—
SIM.

- ■ i apresentaqao de piano de apbes 
corretivasVpreventivas com prazo para execupao frente as nao conformidades notificadas,

UMUARAMA
para a Fiscaliza^o

t fundamental que o servidor competente detenha pleno conhecimento da iegis'apao e das 
normas deste SIM relacionadas a area tecnica especifica, ass.m como das respectivas 
instruqoes e diretrizes estipuladas/adotadas pelo SIM.

A freauencia da fiscaliza<?3o nos estabelecimentos de inspe?ao periodica sera mensal, ou 
definida conforme analise de risco, utilizando como referenda o Manual para calculo do nsco 
estimado associado a estabelecimentos do MAPA (https /fwikisda aqncunura^qov.^t-br/h^) 
que considera o volume de produpSo (a ser readequado para a realidade do SIM), o nsco 
inerente ao produto e o desempenho do estabelecimento.

estabelecimentos de inspeQao permanente sera realizada

O estabelecimento tern o prazo de 15 dias para

quandoT^o se”trata7 de apdes que exijam respostas .mediatas.

O resultado da avaliapao pelo SIM das medidas corretivas/preventivas proposto pelo 
estabelecimento deve ser comumcado ao estabelecimento. O SIM acompanhara a sua 

execuQ&o.

A avaliapao dos dados nosogrSficos e 
condenapoes de aproveitamento condicional de carcapasjem 
da Guia de TrSnsito Animal (GTA) do lote hup
animais, SIM, detalhamento do sexo dos animais abatidos, peso etc.) e das destmapoes que 
ocorreram no abate.
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Alem disso, deve ser verificado no processo de registro do estabelecimento se os documentos 
(memoriais e plantas) est3o atualizados conforme sua realidade atual.

AVES: Manual de procedimentos de inspe^So e fiscaliza?3o de aves e derivados em 
estabelecimentos sob inspeQ§o federal (SIF).

CARNES: Manual de procedimentos de inspe^ao e fiscalizapao de carnes e produtos cameos 
em estabelecimentos registrados sob inspe^ao federal (SIF).

LEITE: Manual de procedimentos de inspeoao e fiscaliza?ao de leite e derivados em 
estabelecimentos registrados sob inspe^So federal (SIF).

Nestes casos. o fiscal devera adotar as a9des fiscais cabiveis para restabeiecimento do 
aprovado pelo SIM e cumprimento das normas tecnicas.

O fiscal do SIM deve avaliar se o projeto do estabelecimento a ser fiscalizado se encontra 
devidamente aprovado e cumpriu todos os requisites quando da sua aprovado e classifica^ao. 
Esta avaliaQao inclui confrontar as capacidades previstas de processamento, fluxo e 
instalapdes aprovadas com o verificado in loco na fiscalizado.

Os fiscais avaliarao se as instalades e equipamentos estSo de acordo com o declarado nos 
memoriais aprovados pelo SIM. Eventuais nSo conformidades devem ser registradas e devem 
ser adotadas as medidas cautelares e demais a^oes que forem necessarias.

Em caso de nao cumprimento do estabelecido, o fiscal devera verificar se existem prazos 
acordados e documentados previstos para conclusao de obras ou instalado de equipamentos. 
Inexistindo tais documentos que comprovem as solicitaQdes pelo estabelecimento, deve-se 
adotar as apoes pertinentes, observando principalmente se a situado coloca em risco a 
condido higi£nico-sanit£ria dos produtos elaborados.

No caso de verificado in toco de divergencias com o processo de registro do estabelecimento 
aprovado, que nao impliquem aumento de capacidade de produdo ou alteragao do fluxo de 
materias-primas dos produtos ou dos funcionarios, o estabelecimento sera notificado e devera 
atualizar seu processo de registro junto ao SIM, podendo ter suas atividades suspenses caso 
seja identificado risco de contaminado dos produtos.

I
I

UWIUARAMA
A“3IW&6Mdos volumes recebidos, produzidos e comercializados podem revelar indicios de que 
o estabelecimento esU trabalhando de forma incompativel com a capacidade declarada nos 
memoriais aprovados, produzindo produtos em desacordo com o autorizado e incompativeis 
com a estrutura aprovada no registro do estabelecimento ou, ainda, recebendo materia-prima 
de origem nSo permitida.

PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA
ESTADO DO PARANA

9.7 Documentos de Referenda
Estao disponiveis no Portal de manuals de processes da Secretaria de Defesa Agropecuaria 
(SDA) do MAPA (https://wikisdaaQricultura.QOv.br/pt-br/home). manuals de procedimento de 
inspe^ao e fiscalizagao em estabelecimentos sob inspegao federal que possuem o objetivo de 
orientar a execugao das atividades de inspegao e fiscalizagao nas diversas areas de atuagao 
no ambito do Servigo de InspegSo Federal.

https://wikisdaaQricultura.QOv.br/pt-br/home
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PREFEITURA MUNICIPAL DE UMUARAMA 
ESTADO DO PARANA

UMUARAMA
CVOS^WSnual de procedimentos de inspepao e fiscalizapao de ovos e derivados em 
estabelecimentos sob inspe<;3o federal (SIF).
PESCADO: Manual de procedimentos de inspe^ao e fiscaliza^So de pescado e derivados em 
estabelecimentos sob inspepao federal (SIF)
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