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RESOLUGAO CIDERSU 27 DE 05 DE NOVEMBRO DE 2024

Regulamenta o procedimento padrdo de fiscalizagdo com base em risco nos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspegdo Municipal - SIM pelo Servigo de
Inspegdo Municipal promovidas pelos técnicos do SIM nos municipios consorciados e Revoga
a Resolugdo n? 16 de 10 de abril de 2023.

O Presidente do Consércio Intermunicipal para o Desenvolvimento Regional Sustentavel, no uso das atribuic6es legais, especialmente o que lhe confere o artigo 39, inciso
VIl do Estatuto do Consdrcio Intermunicipal para o Desenvolvimento Regional Sustentavel e tendo em vista o previsto na legislagdo municipal de cada ente consorciado,

REGULAMENTA:

CAPITULO |
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 12 Esta Resolucdo disp&e sobre o procedimento operacional padrdo que possibilita regulamentar as fiscalizagdes que serdo realizadas nos estabelecimentos registrados
no Servico de Inspe¢do Municipal pelos fiscais do SIM nos municipios consorciados ao Cidersu.

Art. 22 Consideram-se, para efeitos da presente Resolugdo e demais Resolugdes editadas pelo Cidersu a fiscalizagdo como sendo acdo ou efeito de fiscalizar, realizar
vigilancia ou praticar atividade de fiscal, podendo tais agdes serem aplicadas em todos os estabelecimentos registrados no SIM.

Art. 32 A presente resoluc¢do visa estabelecer, na forma do Anexo |, 0 modelo do Termo de Inspegdo in loco e/ou documental, que visa a verificagdo fisica/estrutural e a
verificacdo dos programas de autocontrole do estabelecimento a ser utilizado no ambito do servigo de inspeg¢do do Consércio,em estabelecimentos registrados sob Servico

de Inspegdo Oficial do consércio.

Art. 42 Constitui, ainda, objeto da presente Resolugdo estabelecer, na forma do Anexo Il, o modelo Unico de plano de agdo a ser utilizado para a correg¢do das ndo
conformidades constatadas em inspegdo, bem como para verificagdo oficial de atendimento.

Art. 52 Os relatdrios de inspe¢des deverdo ser aplicados por um fiscal com formagdo em Medicina Veterindria e que compde o quadro de servidores do Cidersu.

Art. 62 A aplicagio dos Termos se dara por meio da avaliagdo in loco e/ou documental, o relatdrio do anexo |, e o plano de agdo - anexo ll, podendo este dltimo ser entregue

ao SIM na forma fisica e/ou online.
Art. 72 A aplicagdo do Termo de Inspegdoin loco, Anexo |, nos estabelecimentos registrados no servigco de inspegdo oficial do CIDERSU, serd aplicada de acordo com andlise

de risco do estabelecimento.
§ 12 Em cumprimento ao Programa de Auto-Controle/andlise documental,os elementos contidos no Termo de Inspegdo in loco serao verificados na periodicidade minima

uma vez ao ano. 2
§ 22 As fiscalizagbes periddicas in loco serdo executadas sempre que necessdrio de acordo com grau de risco do estabelecimento. m./ /



:x, CIDERSU
,/ consdreio intermunicipal para o
pesenvolvimento Regional Sustentdvel

Rua Alfredo Pereira de Macedo, 146 — Centro — Carvalhdpolis — MG
CEP 37.760-000 — Telefone: (35) 99723-3438 / (35) 99938-2069
CNPJ N° 21.466.597/0001-34

2

§ 32 Os Termos de inspegdo em estabelecimentos devem ser gerados e concluidos até o término do periodo da inspegdo, em duas vias, sendo uma via (original) deve ficar
em poder do SIM, e outra via (cépia) deverd ser entregue ao estabelecimento, com a finalidade da elaboragéo do plano de acdo,na forma definida no Anexo II.

§ 42 Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas por meio de uma via dos formuldrios anexos correspondentes, sem
prejuizo das agdes fiscais e medidas cautelares adotadas de acordo com o previsto na legislagdo vigente.

Art. 82 Fica estabelecido o prazo de 5 (cinco) dias Gteis para apresentagdo do plano de agdo com as medidas corretivas e preventivas, pelo estabelecimento, frente as ndo
conformidades notificadas, sendo que o plano de agdo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonédncia com o modelo previsto no Anexo l.

§ 12 O Servico de Inspegdo avaliard o plano de agdo gerado pelo estabelecimento e o seu cumprimento.

§ 2° Os técnicos do SIM definirdo as classificaces de andlise de risco (R) dos estabelecimentos através do volume de produgdo (RV), risco associado ao produto (RP) e
desempenho do estabelecimento (RD), conforme férmula prevista no § 42 desta Resolugdo.

§ 32 O desempenho do estabelecimento (RD) serd definido pelos técnicos do SIM, através porcentagem de ndo conformidades que o estabelecimento obter em cada

inspecdo, com base na férmula abaixo:
Nimero de iten:><1 00%
Niamero de NC'. X
Onde

NC’S = Nimero de N3o-Conformidades encontradas durante a inspegdo no estabelecimento

§42 A classificacdo de andlise se risco (R) a ser executada pelos técnicos do SIM seguira a seguinte férmula:

R = [RV+RP+(2xRD)]

4 gy,

Onde

R = Anélise de Risco

RV = Volume recebido

RP = Risco associado ao Produto

RD =Desempenho do Estabelecimento
a) O Volume Recebido seréd aferido mensalmente e terd como base o volume de recebimento da matéria prima a ser comprovada mediante MEP — Mapa Estatistico de
Produgao.

§52 A andlise de risco (R) encontrada na férmula acima implica na classificagdo do Grau de Risco do Estabelecimento, conforme tabela abaixo:
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Grau de Risco Pontuagéo R Frequéncia
I la2 Semestral
11 2.1 a3 Trimestral
111 3,1a4 Mensal
v Acima de 4 Quinzenal

§6° Também podera ser levada em consideragdo a gravidade que a ndo conformidade apresentar.
§72 O fiscal responsével pela inspegdo poderd descrever que o estabelecimento possui ndo conformidade com gravidade alta (indicio de risco sanitario e/ou fraude
econdmica, sendo considerado este o grau maximo e isso serd levado em consideragdo na frequéncia de inspeg¢do, descrevendo assim qual frequéncia sugere que seja

realizado o préximo relatério).

e VOLUME RECEBIDO: (RV)

RV

AREA VOLUME PRODUZIDO CLASSIFICAGAO DO
ESTABELECIMENTO
CARNE Até 9.000 kg P
9.001 Kg a 30.000 kg M
Acima de 30.001 kg G
LEITE (LT) Até 4.500 L P
4.501-13.500 L M / 4
G L5~ |
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Acima de 13.501 L

0ovos - P 1
PESCADO Até 200.000 kg P 1
Acima de 201.000 kg M 2
MEL Até 15.000 kg p 1
Acima de 15.001 kg M 2

e RISCO DO PRODUTO: (RP)

AREA / CATEGORIA RP

Carne
Produtos com adigdo de inibidores 2

Produtos compostos por diferentes categorias de produtos cdrneos, acrescidos ou ndo 3
de outros ingredientes

Produtos em natureza 2

Produtos ndo submetidos a tratamento térmico 2 M, /’
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Produtos processados termicamente — esterilizagdo comercial d
Produtos submetidos a hidrdlise 1
Produtos submetidos a tratamento térmico 2
Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgdo 3
Leite

Caseina 2 |
Caseinato il
Farinha Lactea 2
Gordura Anidra de Leite (ButterQil) i
Lactose dh
Leitelho 2
Manteiga 2
Margarina 1
Mistura Lactea 1
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Molho Lacteo

Permeado

Petisco de Queijo

Produto Lacteo Concentrado
Produto Lacteo Cru

Produto Lacteo Em P6
Produto Lacteo Esterilizado
Produto Lacteo Fermentado
Produto Lacteo Fundido
Produto Lacteo Parcialmente Desidratado
Produto Lacteo Proteico
Produto Lacteo Uht

Queijo Maturado

Queijo Mofado
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Queijo Ndo Maturado
Queijo Ralado

Queijo Ultrafiltrado
Ricota

Sobremesa Lactea

Apitoxina

Cera de Abelhas

Compostos de Produtos Das Abelhas
Derivados Da Prépolis (Em Massa)
Derivados Da Prépolis (Em Volume)
Derivados de Pélen Apicola

Geléia Real

Geléia Real Liofilizada
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Mel 1
Mel de Abelhas Indigenas 1
Polen 2
Polen Desidratado 2
Prépolis .
Ovos
Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgdo i
Produtos submetidos a tratamento térmico - Pasteurizagao 2
Produtos em natureza i’
Produtos ndo submetidos a tratamento térmico 2
Produtos submetidos a tratamento térmico - Desidratagdo 2
Pescado
Produtos com adigdo de inibidores 2

Produtos compostos por diferentes categorias de produtos de pescado, acrescidos ou 4
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nao de outros ingredientes

Produtos em natureza

Produtos ndo submetidos a tratamento térmico

Produtos submetidos a hidrdélise

Produtos processados termicamente — esterilizagdo comercial
Produtos submetidos a tratamento térmico

Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgdo

o DESEMPENHO DO ESTABELECIMENTO: (RD)
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Grau de Risco

Porcentagem

RISCO 1

0 a7 % de NC's no relatorio

RISCO 2

08 a 35 % de NC's no relatdrio

RISCO 3

36 a 60 % de NC's no relatério

RISCO 4

Acima de 61%
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Art. 92 Ficam aprovados os anexos | e Il da presente resolugdo publicados no sitio do Cidersu, no seguinte enderego:

https://www.cidersu.mg.gov.br/resolucoes-anexos
Art. 10 As normas complementares existentes permanecem em vigor, desde que ndo contrariem o disposto nesta Resolugdo.
Art. 11 Esta Resolugdo passa a valer a partir da data de sua publicagdo.

o

Gabriel Pereira de Moraes Filho
Presidente do Cidersu (

Carvalhopolis, 05 de novembro de 2024.
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TERMO DE INSPEGAO IN LOCO E DOCUMENTAL

RAZAO SOCIAL: N° do documento:

N° DE REGISTRO NO CIDERSU: DATA:

1. Manutengio (Instalagdes e Equipamentos, lluminagio, Ventilagio, Aguas Residuais,
Calibragdo e Aferi¢do de Instrumentos)

Os acionamentos de torneiras estdo em funcionamento adequado? (toda indUstria, barreira
1.1 |sanitéria e anexos)

1.2 |Presenca de lava botas e pressdo adequada da dgua do mesmo?

Existéncia de dispensers de papel toalha e sabdo em boas condigbes e abastecidos? (barreira
13 |sanitéria, setor de produgdo e anexos)

Existéncia de lixeiras com tampas ndo acionadas manualmente nos vestiarios, sanitarios,
1.4 |barreiras sanitarias, setor de produgdo e anexos?

1.5 |Coberturas, forro ou teto em estado de manutengdo adequado?

1.6 |Paredes em estado de manutengdo adequado?

1.7 |Piso em estado de manutengdo adequado?

1.8 |Portas e janelas em estado de manutengdo adequado?

Auséncia de vazamentos, infiltragdes e descamagdes decorrentes das instalagdes hidrdulicas?
19

Condigdes adequadas de manutengdo das tubulagBes e suportes (para transporte do produto,

110 vapor, agua de abastecimento, rede elétrica e ar comprimido)?

1.11 |Auséncia de instalagdes provisorias?

Existéncia de equipamentos indispensdveis ao processamento e compativeis com o volume de
112 produgdo e que permita o fluxo operacional adequado?

1.13 |Conservacdo, manutencdo e funcionamento adequados dos equipamentos?

114 |Funcionamento adequado de esterilizadores? Temperatura minima 82.2°C?

1.15 |Os equipamentos em desuso sdo retirados do ambiente de trabalho?

Superficies em contato com alimentos sdo de material que ndo permite risco de migragdo de
1.16 |constituintes para o alimento?

Superficies em contato com alimentos em condi¢es adequadas, com auséncia de rugosidade,

117 porosidade, fendas, falhas, cantos mortos ou soldas aparentes?

Os equipamentos e utensilios utilizados no armazenamento de produtos ndo comestiveis sdo
instalados e operados de forma que ndo propiciem risco de contaminagdo aos produtos
1.18 |comestiveis?

Os equipamentos e utensilios utilizados no armazenamento de produtos ndo comestiveis estdo

119 identificados como de uso exclusivo para essa finalidade?

Prateleiras, estrados e pallets estdo em condiges adequadas de conservagdo?
1.20

A luminosidade é suficiente na area de trabalho? Permite a avaliagdo das condigdes higiénicas e
1.21 |dos pontos de inspegdo oficial?

1.22 |As lumindrias apresentam protetores adequados?

1.23 |As lumindrias estdo em bom estado de conservagdo e funcionamento?

1.24 |A ventilagdo é adequada, permitindo o controle de odores e vapores indesejaveis?

1.25 |O controle de condensagdo é adequado?

1.26 |Presenca de neve ou gelo nas instalagdes de frio?

1.27 |Escoamento adequado das aguas residuais, auséncia de empogamentos?

O sistema de recolhimento de aguas residuais estd em boas condi¢cdes de manutengdo? (Ralos,
1.28 |encanamentos, etc.)

1.29 |Auséncia de refluxo de dguas residuais e gases?

Equipamentos de controle estdo em funcionamento e em bom estado de conservagdo?
(termdmetros portateis, termdémetros das cdmaras frias, balangas, crioscdpio, analisador de
leite, phdmetro, colorimetro de cloro livre)

1.30
131 Pasteurizagdo rapida - temperatura de aquecimento e resfriamento estdo conformes?

Areas de circulagdo e de estacionamento de veiculos estdo em boas condigdes de manutengio?
1.32

1.33 |Programa descrito?

1.34 |Registros?

135 |Compatibilidade entre a situagdo na fébrica e os registros da empresa?




DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

2. Agua de Abastecimento NC NA NO
A operacgdo da cloragdo da dgua de abastecimento da industria é eficiente? Aferigdo no
momento da inspegdo:
2.1 |HORA: pH: cloro:
A caixa d’agua e os demais reservatdrios estdo em condigdes adequadas de conservagdo,
22 |limpeza e protecdo?
2.3 |Produgdo de vapor suficiente?
24 |Programa descrito?
2.5 |Registros?
2.6 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
3. Controle Integrado de Pragas NC NA NO
Auséncia de evidéncias de infestagdes (animais mortos, animais vivos, fezes, ninhos, urina,
3.1 |penas,etc...)?
Portas, janelas, 6culos e outras aberturas estdo adequadamente vedadas? Telas integras e em
32 |bom estado de conservagdo?
Porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas adequados e em boas condigdes de
3.3 |manutengdo?
3.4 |Os praguicidas sdo armazenados e identificados adequadamente?
3.5 |Frequéncia da dedetizagdo: Ultima dedetizagdo:
3.6 [Auséncia de produtos quimicos na drea interna da industria?
As dreas internas sdo mantidas de forma a evitar o acesso e a proliferagdo de pragas e
3.7 |roedores?
As dreas externas sdo mantidas de maneira a evitar a proliferagdo de insetos e roedores?
38
39 |Programa descrito?
3.10 [Registros?
3.11 |Compatibilidade entre a situagdo na fébrica e os registros da empresa?

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES




4. Limpeza e Sanitizagdo NC NA NO
a1 Os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré-operacionais sdo executados?
42 |Os procedimentos de limpeza e sanitizagdo operacionais sdo executados?
43 |Auséncia de residuos de produtos quimicos no estabelecimento?
4.4 |Auséncia de equipamentos mal higienizados no estabelecimento?
45 |As condigdes de higiene nas dreas internas estdo adequadas?
46 |Areas ou equipamentos em reparo sdo mantidos sob isolamento adequado?
Refugos e restos de produtos sdo removidos da area de fabricagdo com a frequéncia adequada?
4.7
Detergentes e sanitizantes sdo armazenados e identificados adequadamente? Contém fichas
48 |técnicas?
Sdo usados utensilios e materiais préprios para a limpeza (tipo, formato, material de
49 |constitui¢do)?
210 Sdo usados diferentes utensilios de limpeza em dreas de diferente status sanitario?
A area ao redor das edificagdes encontra-se em situagdo adequada de limpeza e
4.11 |organizagdo?
412 |O sistema de limpeza interno (CIP), esta sendo realizado de forma correta?
4.13 |Programa descrito?
4.14 |Registros?
4.15 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
5. Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Colaboradores NC NA NO
Apresentagdo adequada do pessoal: uniformes completos, limpos e em bom estado de
conservagdo, protegdo de cabelos, unhas aparadas e ndo pintadas, auséncia de barba e
5.1 |auséncia de adornos?
Os habitos higiénicos, como a higienizagdo e desinfec¢do das mdos e antebragos a entrada das
segdes, a higiene corporal e outros estdo sendo praticados sistematicamente pelos funcionarios?
52
Os uniformes e acessérios usados pelos funcionarios mostram limpeza necessaria e sdo
trocados e identificados nos periodos previstos e restritos as areas e atividades previstas?
53
Os operarios que apresentam doengas infecciosas, lesdes abertas, purulentas, portadores
inaparentes ou assintomaticos de agentes de toxinfecgdes alimentares e semelhantes sdo
afastados temporariamente das atividades que possam comprometer o produto?
54
Atestado de satde ocupacional dos colaboradores encontram-se em dia? (validade anual)
5.5
56 |Programa descrito?
5.7 |Registros?
5.8 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
6. Procedimentos Sanitarios das OperagGes NC NA NO

6.1

As operagdes de recebimento da matéria-prima, manipulagdo e processamento sdo executadas
de forma a prevenir a contaminagdo do produto (evitando acimulo de produtos,
contaminagdes cruzadas, contrafluxos e embalagens desprotegidas)?




As embalagens e ingredientes de uso didrio estdo bem acondicionados na area de produgdo?

6.2

Os produtos sdo corretamente separados e identificados quanto a sua natureza, temperatura e
6.3 |embalagens?

Todas as superficies que tem contato direto com os produtos como equipamentos e utensilios

(facas, ganchos, chairas) sdo limpas e sanitizadas com a frequéncia necesséria para evitar
64 condigdes anti-higiénicas ou alteragdes dos produtos?

Os dispositivos acessoérios (torneiras, valvulas, mangueiras, etc) sdo limpos e mantidos em
6.5 |condicdes higiénicas?

Auséncia de transmissdo de odor aos produtos pelos agentes de limpeza, sanitizantes e
6.6 |produtos quimicos utilizados?

Uso de equipamentos indispensdaveis no processo de produgdo? (refratdmetro para mel e doce
6.7 de leite, ovoscopio, crioscopio, termdmetros)
68 Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos utilizados sdo efetivos?
6.9 |A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado?

Os recipientes sdo adequados para sua finalidade e estdo em bom estado de conservagdo?
6.10

Os produtos acabados sdo armazenados observando a organizagdo, a separagdo estrita por lote
6.11 |e a liberagdo preferencial dos mais antigos?

Os produtos permanecem na expedi¢do e antecamaras pelo periodo estritamente necessario?
6.12

Estocagem dos produtos, matérias-primas e ingredientes é realizada sobre palets, prateleiras,
6.13 |armarios, etc?

Plano de Qualificagdo de Fornecedores de Leite (PQFL) implementado nas idustrias de leite e
6.14 |derivados?

Os veiculos de transporte de matéria-prima e produto acabado tém paredes lisas e de facil
6.15 |limpeza?

Os veiculos de transporte de matéria-prima e produto acabado asseguram a manutengdo de

temperatura e sdo perfeitamente vedados, evitando a entrada de pragas e o escoamento de
6.16 |liquidos?
6.17 | Os veiculos de transporte estdo limpos, higienizados e conversagdo?
6.18 |Programa descrito?
6.19 |Registros?
6.20 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
7. Controle de insumos (matéria-prima, ingredientes e embalagens) NC NA NO

No caso de fornecimento de matéria-prima por outra industria, a mesma possui registro em
7.1 |drgdo fiscalizador?

As matérias-primas recebidas estdo devidamente identificadas quanto a sua origem?
7.2

As matérias-primas sdo analisadas segundo programas de qualidade da empresa e legislagdo em
73 |vigor?
7.4 |As embalagens das matérias-primas estdo integras?
75 As matérias-primas sdo mantidas em temperaturas compativeis com a sua natureza?
7.6 |As matérias-primas sdo armazenadas de forma organizada?

Os ingredientes e aditivos alimentares sdo manipulados e empregados de acordo com as
7.7 |instrugbes de uso?

Os ingredientes e aditivos alimentares sdo armazenados em locais separados, mantidos em
7.8 |condicGes higiénicas?
79 |E realizado o controle de validade dos ingredientes e aditivos alimentares?

As embalagens dos ingredientes e aditivos alimentares estdo integras (ndo estdo furadas,
7.10 |rasgadas, danificadas)?
7.11 |O suprimento de embalagens é feito ordenadamente e na quantidade necesséria?
7.12 |Programa descrito?
7.13 | Registros?
7.14 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?




DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES

8. Controle de temperaturas NC NA NO
81 |Temperatura adequada das camaras frias? (resfriado, congelado)
8.2 |Temperatura adequada da matéria-prima no momento da recepgdo?
83 |Temperatura adequada nos setores climatizados?
84 |Programa descrito?
85 |Registros?
8.6 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
9. Andlises Laboratoriais NC NA NO
9.1 |Realizagdo da andlise microbiolégica da agua? (Semestral)
9.2 |Realizagdo da analise fisico-quimica da agua? (Semestral)
Realizagdo das andlises microbioldgica dos produtos acabados conforme cronograma
9.3 |descrito no PAC?
Realizagdo das andlises fisico-quimicas dos produtos acabados conforme cronograma descrito
9.4 |noPAC?
LEITE: Recepgdo do leite cru: Temperatura (maximo 7°C / excepcionalmente 9°C); Alizarol
(concentragdo minima de 72% v/v); Acidez tituldvel - dornic (0,14 a 0,18 gramas de acido
latico/100ml); indice de crioscopia (entre -0,5302H e -0,555°H); Densidade relativa
9.5 1(15°/15°C); Teor de gordura (minimo 3,0g/100g); Teor de sélidos totais (11,4g/100g); Teor de
sélidos ndo gordurosos (8.4g/100g); Pesquisa de neutralizantes de acidez; Pesquisa de
substancias conservadoras; Pesq de Antimicroni: (antibidtico - minimo 2 grupos).
LEITE: Andlise mensal do leite cru, pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle de
9.6 |Qualidade do Leite - RBQL.
9.7 |LEITE: Realizagdo do teste de fosfatase alcalina (-)
9.8 |LEITE: Realizagdo do teste de peroxidase (+)
9.9 |MEL: Realizagdo da analise de umidade do mel
9.10 |[Programa descrito?
9.11 |Registros?
9.12 | Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES




12 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

NC

NA

NO

12.1 |Programa descrito?

12.2 |Registros?

12.3 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES




13. Bem-estar animal NC NA NO
13.1 |As condigdes de acabamento dos veiculos de transporte estdo adequadas?
As condigdes de acabamento das instalagdes de descanso, condugdo e contengdo dos animais
13.2 |evitam injdrias aos mesmos?
Os seguintes preceitos de bem estar estdo sendo cumpridos na recepgdo dos animais: lotagdo
de veiculos de transporte, desembarque adequado, uso de ferramentas de condugdo dentro do
preconizado, lotagdo das dreas de descanso, disponibilidade e qualidade de dgua, separagdo dos
lotes/ sexo dos animais?
133
A condugdo dos animais ocorre de forma a serem atendidas as condigdes preconizadas como
adequadas e aceitaveis? Exemplos: animais conduzidos calmamente, conformidade no numero
de animais vocalizando, escorregando ou caindo durante a condugdo até o momento da
contengdo, uso correto de ferramenta para condugdo (bastdo de choque elétrico, bandeiras,
entre outros), insensibilizagdo prévia ao arraste de animais incapazes?
134
Os seguintes preceitos de bem estar estdo sendo cumpridos na contengdo e insensibilizagdo dos
animais: animais entrando calmamente no box de contengdo, auséncia de animais deitando ou
caindo no box de contengdo, ingresso de apenas um animal por vez no box de contencdo,
tempo maximo previsto entre contengdo e insensibilizagdo?
135
Foi constatada eficiéncia na insensibilizagdo dos animais observados e a conformidade do
procedimento de insensibilizagdo: numero de disparos necessdrios, local do disparo, checagem
dos animais ap6s a insensibilizagdo?
136
13.7 | O tempo entre insensibilizagdo e sangria esta adequado?
13.8 |Programa descrito?
13.9 [Registros?
13.10 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
14. Identificagdo, remogdo, segregacdo e destinagdo do material especifico de risco - MER NC NA NO
14.1 |Segregacdo adequada do ileo distal, encéfalo, olhos e medula?
14.2 |ldentificagdo e destino adequado do material especifico de risco?
14.3 |Programa descrito?
14.4 |Registros?
145 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?
DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES
15. Plano de qualificagdo de fornecedores de leite NC NA NO
15.1 |Aplicabilidade do PQFL em situagGes de desvios?
15.2 |Programa descrito?
15.3 |Registros?
15.4 |Compatibilidade entre a situagdo na fabrica e os registros da empresa?

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES




I Legenda: C - Conforme; NC - Nao conforme; NA - N3o se aplica; NO - Ndo observado

CONCLUSAO

O estabelecimento possui o controle referente aos programas que atendem os elementos de inspegdo avaliados no
presente relatdrio e estd apto a integrar/se manter no: () SIM/POA
( )SISBI/POA.

O estabelecimento apresenta falhas de controle nos programas que atendem aos seguintes elementos de inspegdo:
Nesse caso, a empresa tem dias para retomar o efetivo controle dos programas que atendem aos elementos
acima listados. Caso contrario o Servigo Oficial poderd concluir que o estabelecimento ndo evidencia o controle do
processo.

0 estabelecimento n3o evidencia o controle do processo (autocontrole). AS AGOES FISCAIS TOMADAS DURANTE A
IAUDITORIA seguem o descrito na legislagdo municipal.

DESCRICAO:
CONCLUSAO:
ASSINATURAS:
NOME: IASSINATURA: ENTIDADE:

IR = (Rv+RP+2xRD)/4

()3()4

ESTIMATIVA DE RD PARA PROXIMA FISCALIZAGAO R: () 1()2
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ANEXO II

PLANO DE ACAO PARA A CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES APONTADAS

Razao Social: SIM n2:
Documento respondido: (informar qual documento este plano de agdo esta respondendo) Data do envio do Plano de agao ao SIM:
ITEM NAO CONFORMIDADE AGAO IMEDIATA e/ou ACAO PLANEJADA PRAZO VERIFICAGAO OFICIAL
PALIATIVA

Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura:
Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura:
Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura:
Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura:
Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura
Acdo foi efetiva? Data:
SIM( )NAO( ) Assinatura

Data de Aprovagdo do Plano:

Assinatura do Representante legal do Assinatura do Responsavel Técnico: Assinatura do Fiscal do SIM:

estabelecimento:




