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INSTRUCAO DE TRABALHO SICOPES N° 19, DE 11 DE AGOSTO DE 2025

INSTITUI O PROGRAMA DE
SUPERVISOES PARA AVALIACAO DOS
SERVICOS DE INSPECAO MUNICIPAIS
CONSORCIADOS.

O Presidente do Consorcio Publico do Extremo Sul, no uso das atribui¢cdes que lhe sdo conferidas
pelo Contrato de Constituicao e pelos Estatutos da Entidade,

RESOLVE:

Art. 1° Fica instituido o Programa de Supervisdes para Avaliagdo dos Servicos de Inspecao
Municipais consorciados, constante nos Anexos I a V da presente Instru¢ao de Trabalho.

Art. 2° Revoga-se a Instrug@o de Trabalho SICOPES 08, de 26 de junho de 2025.

Art. 3° Esta Instrugdo de Trabalho entra em vigor na data da sua publicacao.

Pelotas, 11 de agosto de 2025.

Documento assinado digitalmente

“b CARLOS HENRIQUE SCHABBACH
g Data: 11/08/2025 09:24:51-0300

Verifique em https://fvalidar.iti.gov.br

Med. Vet. Carlos Henrique Schabbach
CRMV/RS 4.697
Coordenador Técnico SICOPES

Rua Andrade Neves, 2077 — 6 Andar - Pelotas/RS - 96.020-080
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ANEXO 1

PROGRAMA DE SUPERVISAO PARA AVALIACAO DE SERVICO

1. OBJETIVO

As supervisdes tém como objetivo promover a padronizacdo e atualizacdo das equipes do
SIM, realizando a supervisdo dos SIMs e dos estabelecimentos registrados nos municipios

consorciados.

2. APLICACAO

A aplicagdo dessas supervisdes ¢ essencial para garantir a qualidade e a conformidade dos
procedimentos realizados pelos Servicos de Inspe¢ao Municipal (SIM) e pelos estabelecimentos
registrados. Essas agdes contribuem para uma andlise detalhada das praticas adotadas,
promovendo a corre¢do de ndo conformidades observadas e facilitando a adog¢do de melhorias

continuas.

Previamente sera encaminhado relatorio a ser preenchido pelo SIM do municipio auditado,
a fim de que este tome conhecimento dos itens avaliados e promova uma autoavaliagdo prévia,

para realizacao da supervisao in loco.

Durante a realizagdo da supervisdo, sera preenchido o relatorio de supervisao, devendo o
SIM, apos receber a visita técnica, apresentar Plano de Agao para correcao das ndo conformidades,

sendo este posteriormente aprovado ou nao pela equipe supervisora.

A Coordenagao Técnica do COPES sera responsavel pela verificagdo da estruturagdo do
Servigo de Inspecdo do municipio que aderir ao SISBI-POA, conforme Instru¢do Normativa
SICOPES 07/2025. Em anexo a essa resolu¢do encontra-se os documentos necessarios de
supervisao das equipes do SIM, supervisao dos estabelecimentos aderidos, habilitacdo e modelos

de oficios.
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Os relatorios de supervisdo sao arquivados no SIM e na sede do COPES, assim como o
plano de acdo elaborado pelo SIM analisado e aprovado pelos supervisores, sendo este verificado
na proxima supervisido. Além das supervisoes serd realizado periodicamente acompanhamentos de

plano de acao e reunides nos Servicos de Inspecao.

Também serdo realizadas Supervisdes nos municipios consorciados nao aderidos ao SISBI,
a fim de garantir a uniformidade de procedimentos em todo Consoércio, tendo em vista a

comercializa¢do intermunicipal no &mbito do COPES.

A frequéncia minima de Supervisdo serd de 24 (vinte e quatro meses) em cada municipio,

podendo ser reduzida a critério da Coordenacgao Técnica do COPES.

3. PROCEDIMENTOS GERAIS:

Com o objetivo geral de promover a constante atualizacdo e padronizagdo da equipe de
servidores, o COPES realiza a supervisdo de todos os SIMs dos municipios consorciados tendo
uma equipe supervisora constituida por no minimo 2 (dois) integrantes sendo que,
preferencialmente, na mesma supervisao devera ter um servidor com experiéncia em supervisoes
para poder realizé-la de forma eficaz, ndo podendo nenhum destes Supervisores possuir vinculo

com o Servigo de Inspe¢do Municipal supervisionado.

A equipe de Supervisores e o Cronograma anual serd estabelecido por norma especifica no

inicio de cada ano.
Fica estabelecida a periodicidade bianual para realizagdo da supervisao

das inspecdes do Servigo de Inspe¢do do COPES em todos osServigos de Inspecdo dos
municipios consorciados. Serda adotado o documento Relatério de Supervisdo do Servigo de
Inspecdo do COPES (Anexo II) como lista de verificagdo dos itens a serem avaliados na

supervisao.

Rua Andrade Neves, 2077 — 6 Andar - Pelotas/RS - 96.020-080
(53) 3272-3842



() SERVICO DE INSPECAO
e

Este grupo de supervisores deverd preencher o Relatorio de Supervisdo, especifico do

Servigo de Inspecao do consorcio, emitindo ao final parecer conclusivo.

O Servigco de Inspegdo supervisionado receberd uma cdpia do Relatorio de Supervisdo,
devendo apresentar em até 30 (trinta) dias uteis um plano de acdo (Anexo III) das nao
conformidades apresentadas no relatorio, ficando a seu cargo o acompanhamento da resolucao e

comunicacao a coordenacao dentro dos prazos propostos no plano de agao.

Os relatorios de supervisdo sao arquivados no SIM e na sede do COPES, assim como o
plano de agdo elaborado pelo SIM analisado e aprovado pelos supervisores, sendo este verificado
na proxima supervisdo. Havendo necessidade, a critério da Coordenag@o Técnica do COPES ou do
SIM do municipio solicitante, podera ser realizada mais de uma visita técnica dentro deste

periodo.

4. PUBLICO ALVO;

Responsavel pelo Servico de Inspecdo Municipal, responséavel técnico, responsavel pelos

estabelecimentos.
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ANEXO II - RELATORIO DE SUPERVISAO DO ESTABELECIMENTO

SIM N2: _
Razdo Social: _
CNPJ._
Endereco:_ Ne
Bairro/localidade_ Municipio/UF
Telefone: E-mail: _

Fiscal responsdvel pela supervisao:

Data: _ / /

1.1 AREA EXTERNA C|N

1.1.1 Area externa distante de fontes produtoras de mau cheiro, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e animais no patio, de acimulo de lixo nas imediagGes.

1.1.2 Vias de acessos livres de formacdo de poeira e empogamentos, adequadas para a
circulagdo de veiculos transportadores.

1.1.3 Area delimitada de modo que ndo permita a entrada de pessoas ndo autorizadas e
animais;

1.1.4 Acesso independente, ndo comum a outros usos (habitac3do).

1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO C|N

1.2.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica

1.2.2 Sistema de captagao prépria, revestido e distante de fonte de contaminagao;

1.2.3 Clorac¢do da agua realizada com dosador de cloro, corretamente instalado e garantindo o
tempo minimo de contato com a dgua (20min)

1.2.4 Reservatério de agua acessivel, com volume, pressao e temperatura adequados, dotados
de tampas, em satisfatéria condi¢do de uso, livre de vazamentos, infiltragbes e descascamentos.
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1.2.5 Provimento de dgua quente ou vapor para desenvolvimento das operacGes e higieniza¢do
das dependéncias, equipamentos e utensilios, garantido que esta chegue aos pontos de
utilizagdo com temperatura nao inferior a 85°C (oitenta e cinco graus centigrados)

1.26 Existéncia de responsavel pela higienizacdo do reservatério de agua.

1.2.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracbes.

1.2.8 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessdrios a analise da potabilidade de
agua realizadas no estabelecimento.

1.3 AGUAS RESIDUAIS E MANEJO DE RESIDUOS N N
C A

1.3.1 Sistema de coleta de dguas residuais com dispositivos que evitam o refluxo de mau cheiro

e acesso de pragas, com retencado de residuos sélidos.

1.3.2 Sistema de coleta possui capacidade para receber o volume de dgua produzido, tendo

vazdo suficiente para dguas servidas.

1.3.3 Na area de producgdo as dguas residuais sdo removidas com auxilios de rodos

1.3.4Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil

higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso

de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento

ndao manual.

1.3.5 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de

contaminacao.

1.3.6 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.3.7 Sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solugdo

escolhida para destinacdo final, aprovado pelo érgao competente.

1.4 ESGOTAMENTO SANITARIO N [N
C A

1.4.1 As redes de esgoto sanitario e industrial sdo independentes e exclusivas para o

estabelecimento.

1.4.2 Esgoto conectado a rede publica ou com adequado tratamento de residuos aprovado

1.5 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS N N
C A

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

1.5.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo,
0 acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.
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1.5.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execuc¢do do

servigo.
1.5.4 Controle ou o programa é eficaz e continuo.
1.6 PISOS N
A
1.6.1 Impermedveis, antiderrapantes, constituidos de material resistente, de facil limpeza e
desinfeccdo, resistente a choques e a acdo de acidos e alcalis.
1.6.2 Contam com declividade suficiente para escoamento das dguas servidas.
1.6.3 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos, etc.)
1.6.4 Canaletas ou ralos, gralhados, em locais adequados de forma a facilitar o escoamento, com
dispositivos acoplados de forma a proteger entrada de vetores e refluxos de mau cheiro.
1.7 PAREDES N
A
1.7.1 Revestidas com material impermeavel, resistente, ndo descamdvel, de cores claras, na
altura adequada para realizagdo das operagoes, que permita facil higienizacdo e desinfecgao.
1.7.2 Impermeabilizagdo com ceramica com rejunte de cor clara
1.7.3 Cantos formados pelas paredes entre si, sdo arredondados ou angulados, de modo que
facilitem a higienizacdo e ndo favorecam o acimulo de sujidades.
1.7.4 Paredes construidas sem a utilizacdo de elementos do tipo vazados ou cobogos.
1.8 TETO N
A
1.8.1 Pé direito com altura suficiente para disposicdao adequada dos equipamentos, permitindo
boas condi¢des de temperatura, ventilagao e iluminacao.
1.8.2 Constituidos de material impermeavel, liso, de cor clara, resistente a umidade, bem como
vedacdo adequada e de facil higienizagao.
1.8.3 Ha foro de material adequado em todas as dependéncias onde se realizem manipulacdo de
produtos comestiveis.
1.8.4 Em adequado estado de conservacgao
1.9 ABERTURAS N
A

1.9.1 Aberturas para a area externa possuem telas milimétricas a prova de insetos, ou outro
método equivalente.

1.9.2 Portas com comunicacdo para area externa possuem dispositivo de fechamento automatico.

Rua Andrade Neves, 2077 — 6 Andar - Pelotas/RS - 96.020-080
(53) 3272-3842




(\/ SERVICO DE INSPECAO
e

1.9.3 Portas e janelas, constituidas de material metalicos, de facil abertura, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes sem falhas de revestimento.

1.9.4 Portas possuem altura e largura necessdrias para o transito de matérias-primas e produtos.

1.10 ILUMINACAO E VENTILACAO C

O Z
> Z

1.10.1 iluminagdo natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.10.2 lluminagao artificial é feita por meio de luz fria, com dispositivos de protec¢do contra
estilhacos ou queda sobre produtos, ou por meio de lampadas de LED.

1.10.3 Instalacdo de exaustores ou sistema para climatizacdo ambiente ou ventilacdo natural
suficiente, capazes de garantir conforto térmico, ambiente livre de condensagao de vapores,
fumaca, gases e outras possiveis contaminacgdes.

1.10.4 Existéncia d e registros periddicos dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizagao.

1.10.5 captacdo e direcdo da corrente de ar ndo geram contra fluxo.

1.11 VESTIARIOS E SANITARIOS C |N

1.11.1 Acesso independente de qualquer outra dependéncia da industria.

1.11.2 Dimensdes e instalagdes compativeis com o nimero de trabalhadores.

1.11.3 Area de vestiarios para a troca e guarda de roupas s3o separados fisicamente da drea de
privadas e mictdrios.

1.11.4 Providos de duchas com agua morna, bancos, armarios para guarda individual de
pertences, sem o uso de madeira para confeccdo destes.

1.11.5 Os armarios para guarda individual de pertences permitem a separacdo da roupa comum
dos uniformes de trabalhos.

1.11.6 Sanitarios de assentos ou mictorios.

1.11.7 Instalagdes servidas de lavatérios de maos com torneiras acionadas a pedal ou outro
meio que n3o utilize as maos para abertura da torneira, providas de sabdo liquido, toalhas
descartaveis ou dispositivos automaticos para secagem das maos, lixeiras com acionamento ndo
manual.

1.11.8 iluminacdo e ventilagdao adequadas.

1.11.9 Para vestiarios e sanitdrios que ndo sdo contiguos ao estabelecimento, o acesso é
pavimentado e coberto.
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1.11.10 Vestidrios e sanitarios independentes, de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.11.11 Apresentam-se organizados, em adequado estado de conservagdo, sem acumulo de
materiais estranho ao meio, sem presencga de utensilios de uso exclusivo para area de
producdo (facas, chairas, etc.).

1.11.12 Instalagdes sanitdrias para visitantes instaladas totalmente independentes da drea de
produgdo, e mantidas higienizadas.

1.12 ALMOXARIFADOS E DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS C

O Z
> Z

1.12.1 Local de armazenamento dos produtos quimicos utilizados para limpeza e desinfeccdo das
dependéncias, estdo em local chaveados (caixas, armarios, sala) e com identificacdo.

1.12.2 Todos os produtos estdo identificados e possuem ficha técnica.

1.12.3 O almoxarifado possui acesso independente das demais se¢cGes da empresa, com
comunicacao por dculo para passagem de material, com ventilacdo adequada.

1.13 LAYOUT C [N

> Z

1.13.1 Adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de
acordo com o ramo da atividade, volume de producdo e expedicao, numero de funcionarios.

1.13.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes, e embalagens distintas
da area de producdo, armazenamento e expedi¢ao do produto final.

1.13.3 Segdo de embalagem secunddria anexa a sala de processamento.

2.1 LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES C

0O Z
> Z

2.1.1 Existéncia de lavatérios de maos em todas as areas onde sdo manipulados produtos
comestiveis ou ndo, providos com agua corrente, torneira com acionamento ndo manual, sabdo
liquido e inodoro, distribuidos em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de producgdo, em
numero suficiente.

2.1.2 Higienizadores possuem agua circulante ou outro meio de renovagao constante da mesma,
com temperatura igual ou superior a 852C.

2.1.3 Lavatdrios de maos e higienizadores sdo de ago inoxidavel.

2.1.4 Nas secOes onde se faz necessario, os lavatdrios de maos possuem toalhas de papel
descartaveis ou dispositivos para secagem automatica das maos, e coletor de papel sem
acionamento manual.
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2.2 EQUIPAMENTOS C |N N
C A

2.2.1 Material de constituicdo dos equipamentos sdo adequados para a finalidade (preferéncia

por aco inoxidavel ou outro metal resistente a corrosao).

2.2.2 Superficies lisas, que ndo permitem o acimulo de residuos, de facil higienizagdo, resistentes

a impactos e em bom estado de conservacao.

2.2.3 Instalagdo e disposicao dos equipamentos permite facil acesso para higienizagao das

estruturas.

2.2.4 Em nimero, desenhos e capacidades condizentes com as atividades desenvolvidas.

2.3 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes) C |N N
C A

2.3.1 Material apropriado, preferencialmente ago inoxidavel, resistente, impermeaveis, em

adequado estado de conservagdo, com superficies integras, lisas e com cantos angulados,

gue ndo permitem o acimulo de residuos.

2.3.2 Nao hd presenga de madeira, mesmo na constituicdo interna dos mdveis.

2.4 UTENSILIOS C|N |N
C A

2.4.1 Material adequado, de superficie lisa, sem proeminéncias, ndo poroso, que permita

adequada higienizagdo.

2.4.2 No ha presenca de madeira na constituicdo de qualquer utensilio.

2.4.3 Material higienizado.

2.4.4 — Material integro.

2.4.5 Estdo disponiveis em nimero suficiente e apropriado ao tipo de operacgdo utilizada.

2.5 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS C INC |NA

2.5.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.5.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.5.3 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.5.4 Produtos utilizados de forma e diluicdo adequadas.

2.5.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo das operagdes.

2.5.6 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizacdo das operac¢des, em bom

estado de conservagao e numero suficiente.
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3.1 UNIFORMES E ASSEIO PESSOAL C [N N
C A

3.1.1 Utilizacdo de uniformes em clores claras, em bom estado de conservacao, adequado a

atividade e exclusivo da drea de producao de alimentos.

3.1.2 Pessoal que exerce outras atividades ndo relacionadas a produtos comestiveis com

uniformes coloridos.

3.1.3 Protetores impermeadveis de roupas, confeccionados em pldstico transparente ou branco.

3.1.4 Uso completo de uniformes: touca, cal¢a, jaleco, botas, avental impermeavel, conforme a

atividade industrial desenvolvida.

3.1.5 Asseio pessoal: boa apresentagdo, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos,

manipuladores barbeados, uso de toucas com contencao total dos cabelos.

3.2 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES C|N N
C |A

3.2.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a Boas Praticas de

Fabricacdo, com registros.

3.2.2 Cartazes de orientac¢do sobre a correta lavagem das maos e demais habitos higiénicos,

fixados em locais estratégicos.

3.2.3 Existéncia de verificacdo pelo responsavel do controle de qualidade do asseio pessoal na

entrada dos manipuladores na area de producao.

3.2.4 Existéncia de treinamento e orientacao dos colaboradores quando iniciam atividades

relacionadas a manipulacdo de alimentos., com registro.

3.3 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE C [N N
C A

3.3.1 Existéncia de registro dos Atestados de Saude Ocupacional, e atestado com a comprovac¢ado
de aptiddo a manipulacéo.

3.3.2 Exames sdo feitos de forma periddica, conforme legislacdo vigente.

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

> Z

4.1.1 OperacGes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recepcdo, ha registro de
controle.
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4.1.3 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

4.1.4 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle de qualidade sao
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.5 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao vigente.

4.1.6 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso e,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto deforma que permita apropriada higienizacao, iluminacao e
circulagdo de ar.

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

4.1.8 Acondicionamento, organizagao e higiene adequada das embalagens a serem utilizadas.

4.1.9 Camaras de resfriamento, camaras de congelamento, freezers, rede de frio em geral,
adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO

a2z

> Z

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

4.2.2 Controle da circulagdo, conforme o fluxo de producdo, e acesso pessoal.

4.2.3 Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Fluxo de producdo ordenado, linear e sem cruzamento (contaminagdo cruzada, contra
fluxo).

4.3 CAMARAS DE RESFRIAMENTO

> Z

4.3.1 Constituidas de paredes lisas, de facil higienizacdo, com portas metalicas ou outro
material adequado, com dimensdes suficientes para atender a demanda de fluxo e
producdo. Com iluminagdo e ventilagdo adequadas e sem a presenca de ralos ou canaletas
no seu interior.

4.3.2 Existem camaras separadas para cada etapa do processo de fabrica¢do, caso ndo sejam
separadas, sdo tomados os devidos cuidados pra evitar contaminagao cruzada.

4.3.3 Presenca de equipamentos para controle de temperatura visiveis e de facil acesso.

4.4 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

Oz

> Z

4.4.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel, de acordo com a legislagdo vigente e
conforme aprovado pelo SIM.
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4.4.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.4.4 Auséncia de material estranho, estragado, tdxico, ou que comprometam a identidade,
qualidade e inocuidade do produto.

4.4.5 Armazenamento em local com condig¢des higiénico-sanitérias e temperaturas adequadas.

4.4.6 Camaras de resfriamento, camaras de congelamento, freezers, rede de frio em geral,
adequada ao volume e aos diferentes tipos de produtos.

4.4.7 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

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

4.5 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL N N
C A
4.5.1 Existéncia de equipamentos e materiais necessdrios para anadlise do produto final realizadas
no estabelecimento
4.5.2 Acompanhamento
4.6 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL N N
C A
4.6.1 Produto expedido e transportado n a temperatura especificada no rétulo.
4.6.2 Veiculo limpo em bom estado de conservacdo e condicdes higiénico- sanitdrias adequadas.
4.6.3 Area de expedicdo de produtos projetada com cobertura e prolongamento suficiente
para a protecdo das operagdes realizadas, com as portas com dimensdes suficientes para o
carregamento adequado do produto final.
4.6.4 Transporte mantém a identidade e qualidade do produto.
4.6.5 Veiculo exclusivo para o transporte de alimentos, ndo transportando outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.
4.6.6 Presenca de equipamentos para controle de temperatura, quando o produto necessita
condic¢Oes especiais de conservacgao.
D- AVALIAGCAO DO ESTABELECIMENTO- Documental (26 itens totais)
5. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (3 itens) NC |NA

5.1 Descricdo dos processos no Manual de BPF é condizente com as operacdes realizadas in loco
no processo de fabricacdo.

5.2 OperacgGes executadas estdo de acordo com o Manual de BPF.
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5.3 A¢Oes preventivas e corretivas sdo executadas conforme o descrito no manual, com registro
de data, hora, acdo tomada.

PA C
C

01 Manutencao (iluminagdo, ventilagao, dguas residuais e calibragdo)

O z
> Z

02 Agua de abastecimento

03 Controle integrado de pragas

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registros de implementagdo e a¢do corretiva, conforme programa escrito

Registros didrios de monitoramento da higieniza¢do pré-operacional e a¢do corretiva

04 Registros didrios de monitoramento da higieniza¢cdo operacional e acao corretiva

Registros de verificacdo e agdo corretiva

Identificacdo do responsdvel, data e assinatura no programa escrito e em todos os seus
registros

05 | Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

06 | Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

07 | Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),
ingrediente e material de embalagem

08 | Controle de temperaturas

Programa escrito de Andlise de Perigos e Prontos Criticos de Controle

Registro de monitoramento e a¢des corretivas

09 Registro de verificacdo e agcGes corretivas

Registro de validacdao do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinatura no programa escrito e em todos os seus
registros

10 | Analises laboratoriais

11 | Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Bem-estar animal

14 | Identificacdo, remocao, segregacdo e destinacdo do material especificado de risco (MER)
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Itens ditos como Conformes =

Itens ditos como Ndo conformes =

Itens ditos como N&o aplicaveis =

Calculo de itens utilizados para classificacdo do estabelecimento:

Itens totais — itens NA: 154 - = itens utilizados
Classificacdo de estabelecimento= n? itens conforme x 100/n2 de itens utilizados= %
Percentual de conformidade= %

O 85 a 100% de atendimentos dos itens- PARECER FAVORAVEL
O 75 a 84,99% de atendimento dos itens- PARECER FAVORAVEL COM RESTRICOES
0 0 a 74,99% de atendimento dos itens- PARECER NAO FAVORAVEL

O estabelecimento ficou ha mesma classificagdo em relag3o a vistoria anterior [ SIM CINAO

Houve itens avaliados de forma diferente entre o relatério aplicado pelo SIM e pelo COPES [J SIM [0 NAO

F- ANALISE DOCUMENTAL DO SERVICO OFICIAL

1. A frequéncia de vistorias foi respeitada e suficiente. 0 SIM CINAO

2. Houve registro de todo o procedimento de vistoria oficial - relatério de verificagcdo dos programas | o SIM CINAO
de autocontrole, respostas com Plano de Acdo.

3. Os registros estdo completos e condizentes com o encontrado na vistoria de supervisdo; O SIM CONAO
4. Os prazos para entrega de documentos da empresa do procedimento de vistoria oficial, foram 0 SIM OONAO
cumpridos;
5. Os prazos para entrega de documentos do fiscal do procedimento de vistoria oficial, foram o SIM ONAO
cumpridos;
6. Foram tomadas as ag¢oes fiscais necessdrias nos casos de ndo cumprimento (auto de infracdo; o SIM CONAO

medida cautelar, entre outros);

7. Houve resposta efetiva no estabelecimento as a¢ées fiscais tomadas; o SIM ONAO
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8. A frequéncia de coletas oficiais para analises laboratoriais foi respeitada O SIM CONAO
9. O cronograma anual de coletas oficiais para andlises laboratoriais foi respeitado 0 SIM CONAO
10. Houve registro de todo o procedimento de coleta oficial 0 SIM CINAO
11. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos da empresa no cumprimento do 0 SIM CONAO

procedimento de analises laboratoriais foram cumpridos

12. Os prazos estabelecidos para entrega de documentos do fiscal no cumprimento do 0 SIM CONAO
procedimento de analises laboratoriais foram cumpridos

13. Foram tomadas as agdes fiscais necessarias nos casos de ndao conformidades nas analises o SIM CONAO
laboratoriais (auto de infragdo; medida cautelar, entre outros);

DISPOSICAO FINAL

A verificacdo e avaliacdo da execucao e dos registros implementados pelo Estabelecimento, em relacdo aos requisitos
do COPES atendendo as condi¢Ges para equivaléncia SISBI- POA, indicam que:

() necessita apresentar plano de ac¢do para as adequacdes das ndo conformidades e implementacdo de melhorias.

() executa as acGes conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais deve
apresentar plano de acdo.

() executa todas as agGes conforme os requisitos do SISBI-POA.

Entrega obrigatdria:

O estabelecimento tem o Prazo de 20 (vinte) DIAS UTEIS para entregar por escrito ao servico oficial o Plano de Ag3o
descrevendo as medidas corretivas adotadas para cada um dos itens supracitados como NC neste relatdrio.

O estabelecimento podera solicitar nova avaliacdo apds decorridos 120 dias da aplica¢do do ultimo relatério.

Carimbo e assinatura
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Carimbo e assinatura

NOME: CPF :
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ANEXO III - RELATORIO DE SUPERVISAO DAS EQUIPES DE INSPECAO

DADOS DO SERVICO

MUNICIPIO DATA

ENDERECO

FONE

COORDENADOR DO SIM

E-MAIL

CUMPRIMENTO DO TRABALHO DE INSPEGAO E FISCALIZAGCAO SERVIGO DE INSPECAO

1 - LEGISLACAO PADRONIZADA

™M

NC

NA

LEI MUNICIPAL QUE INSTITUI O SERVIGO DE INSPEGAO

DECRETO QUE REGULAMENTA A LEI

INSTRUGOES NORMATIVAS

PORTARIAS SIM

MANUAL DO SIM

PLANILHAS DE USO DO SIM

Descri¢cdo das melhorias ou ndo conformidades

2. CONTROLE DE DOCUMENTOS E ORGANIZAGAO ADMINISTRATIVA

™M

NC

NA
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LIVRO DE PROTOCOLO — ENTRADA E A SAIDA DE DOCUMENTOS

PASTAS DE ARQUIVAMENTO DE DOCUMENTOS

CONTROLE DE DADOS ATUALIZADO DE ESTABELECIMENTOS ATIVOS E INATIVOS

CONTROLE DE DADOS ATUALIZADO DE PRODUTOS E ROTULOS PARA CADA ESTABELECIMENTO

CONTROLE DE RECEBIMENTO DE DADOS ESTATISTICOS DE TODOS OS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS
NO SIM

Descri¢cdo das melhorias ou ndo conformidades

3. INFRAESTRUTURA ADMINISTRATIVA CM | NC | NA
QUADRO PESSOAL
CAPACITACOES
NUMERO DE VETERINARIOS COMPATIVEL COM AS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
ESCALA DE TRABALHO DA EQUIPE
MATERIAL DE APOIO, MOBILIARIO, EQUIPAMENTO DE SUPORTE ADMINISTRATIVO
VEICULO DISPONIVEL PARA O SIM
Descrigdo das melhorias ou ndo conformidades
4. INSPEGAO E FISCALIZAGAO CM | NC | NA

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (termdmetros, clorimetro, phmetro...)
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VOLUME DE PRODUGAO OU VELOCIDADE DE ABATE COMPATIVEL COM INSTALAGOES E MEMORIAIS
APROVADOS PELO SIM

ATENDIMENTO PELOS ESTABELECIMENTOS DAS EXIGENCIAS DO SIM E DE PLANOS DE AGAO

INSPEGAO PERMANENTE (ANTE E POST MORTEM)

INSPECAO PERIODICA (FREQUENCIA ESTABELECIDA EM IN)

REGISTRO DAS VERIFICAGOES OFICIAIS DE AUTOCONTROLE

Descri¢cdo das melhorias ou ndo conformidades

5. INFRAESTRUTURA ADMINISTRATIVA

™M

NC

NA

USO DO LABORATORIO CONVENIADO

CRONOGRAMA DE ANALISES OFICIAIS

REGISTRO DE CONTROLE DOS RESULTADOS DAS ANALISES

ADOGCAO DAS MEDIDAS ADEQUADAS DIANTE DE LAUDO NAO CONFORME

ADOGAO DE PARECERES DIANTE DOS RESULTADOS DAS ANALISES OFICIAIS

Descri¢cdo das melhorias ou ndo conformidades

6. -PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

™M

NC

NA

ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM POSSUEM PAC DESCRITOS E IMPLANTADOS

ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM POSSUEM PLANILHAS DE CONTROLE DE QUALIDADE DOS
PRODUTOS
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ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM QUE POSSUEM PAC IMPLANTADO ESTABELECEM MEDIDAS
CORRETIVAS PARA AS NAO CONFORMIDADES

Descri¢cdo das melhorias ou ndo conformidades

7. AUTUACAO E APLICACAO DE PENALIDADES CM | NC | NA
HA EXISTENCIA DE PROCESSOS ADMINISTRATIVOS
PROCESSOS ADMINISTRATIVOS DE JULGAMENTO DE AUTO DE INFRACAO E APLICACAO DE
PENALIDADES SEGUEM RITO PROCESSUAL
AS SANCOES E PENALIDADES SAO APLICADAS CONFORME LEGISLACAO DO SIM
EXISTE O PREENCHIMENTO DO CONTROLE DE HISTORICO DAS AUTUACOES
Descricdao das melhorias ou ndo conformidades
8. INOCUIDADE DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL CM | NC | NA

EXECUGAO DA INSPEGAO ANTE E POST MORTEM, CRITERIOS DE JULGAMENTO E DESTINAGAO DAS
CARCACAS

VERIFICAGOES OFICIAIS DOS PAC IN LOCO E DOCUMENTAL CONFORME FREQUENCIA ESTABELECIDA

AVALIAGAO DOS RESULTADOS DAS ANALISES LABORATORIAIS

Rua Andrade Neves, 2077 — 6 Andar - Pelotas/RS - 96.020-080
(53) 3272-3842




Q\/ SERVICO DE INSPECAO

CONSORCIO PUBLICO i i
oo £GP sicopes.rs@gmail.com

REGISTRO DE MEDIDAS ADOTADAS EM RELAGAO A RESULTADOS FORA DO PADRAO

Descrigdo das melhorias ou ndo conformidades

9. IDENTIDADE E QUALIDADE DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

™M

NC

NA

OS PRODUTOS REGISTRADOS ATENDEM OS RTIQ

ATENDIMENTO AOS REQUISITOS PARA APROVAGCAO DA ROTULAGEM E CONTROLE DE FORMULAGAO

REGISTRO PERTINENTES A ANALISE E APROVACAO DOS PRODUTOS, SEU PROCESSO PRODUTIVO,
FORMULAGOES E LAYOUT DOS ROTULOS

AS ROTULAGENS UTILIZADAS CORRESPONDEM AS CADASTRADAS NO E-SISBI

CONTROLE DO USO DA LOGOMARCA DO SISBI

Descricao das melhorias ou ndo conformidades

10. COMBATE A CLANDESTINIDADE E EDUCAGAO SANITARIA

™M

NC

NA

ACOES DE COMBATE A CLANDESTINIDADE DESCRITA EM CRONOGRAMA

AGOES DE EDUCAGAO SANITARIA DESCRITA EM CRONOGRAMA

REGISTRO DAS ACOES

Descricdo das melhorias ou ndo conformidades

11. CONTROLE DE FORMULACAO E COMBATE A FRAUDE

™M

NC

NA
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CONTROLE DE FORMULAGAO ATRAVES DAS ACOES DESCRITAS NO MANUAL DO Sl

AGOES DE COMBATE A FRAUDE

REGISTRO DAS ACOES

Descri¢gdo das melhorias ou ndo conformidades

12. PARECER GERAL SOBRE O SERVIGO DE INSPEGAO MUNICIPAL

( ) necessita apresentar plano de agdo para adequagoes das ndo conformidades e implementacdo de melhorias.

( ) executa as agées conforme os requisitos do SISBI-POA, havendo oportunidade de melhorias para as quais deve

apresentar plano de agao

( ) executa todas as a¢cdes conforme os requisitos do SISBI-POA

ASSINATURA SUPERVISOR: ASSINATURA SIM:

DATA:
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ANEXO IV - RELATORIO ACOMPANHAMENTO DE ROTINA DA EQUIPE DE

INSPECAO
MUNICIPIO:
ENDERECO: DATA:
FONE:
RESPONSAVEL PELO SERVICO:
CUMPRIMENTO DO TRABALHO DE INSPEGAO E FISCALIZAGAO C [NC|CM | NA

LEGISLAGAO PADRONIZADA

INFRAESTRUTURA ADMINISTRATIVA COMPATIVEL

ORGANIZAGAO ADMINISTRATIVA

CONTROLE DE DOCUMENTO

INSPECAO PERMANENTE

INSPECAO PERIODICA

ANALISE DE ROTULOS

ANALISES LABORATORIAIS OFICIAIS

PROCESSOS ADMINISTRATIVOS

REGISTRO DE AUTUAGOES E PENALIDADES

VERIFICAGAO OFICIAL ESTABELECIMENTOS

REGISTRO DE PRODUTOS
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REGISTRO ESTABELECIMENTOS

COMBATE A CLANDESTINIDADE E EDUCAGAO SANITARIA

COMBATE A FRAUDE E CONTROLE DE FORMULAGOES

CAPACITACOES

Descrigcoes da necessidade de melhoria ou ndo conformidade

ASSINATURA SUPERVISOR ASSINATURA DO SIM
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ANEXO V

CRONOGRAMA DE SUPERVISOES EM SERVICOS E
ESTABELECIMENTOS

JANEIRO / ANO
FEVEREIRO / ANO
MARCO / ANO
ABRIL /ANO
MAIO / ANO
JUNHO / ANO
JULHO / ANO
AGOSTO/ANO
SETEMBRO / ANO
OUTUBRO / ANO
NOVEMBRO / ANO

DEZEMBRO / ANO
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