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CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA c:)T\I;D

PROGRAMA DE TRABALHO PARA SISBI-POA
(MODELO PADRAO - preencha seguindo o Guia de orientacio,
ndo adicione itens, nio modifique a numeracio ou o leiaute. Preencha cada item e exclua apenas as informacdes em azul)

(Conforme inciso | do art. 82 da Portaria n? 672, de 08 de abril de 2024 -)

Periodo de Execugao do Programa

Data de Inicio 14/07/2026
Data de Fim 14/07/2027
1. Identificagdo do Servigo de Inspegdo
1.1 Identificagdao do Servico
Nome do Servigo CNPJ

Consércio Multifinalitario do Oeste da Bahia 18.954.809/0001-18

1.2 Identificacdo dos Servigos vinculados ao Consércio Publico de Municipios, e com leis harmonizadas

Nome do Servigo CNPJ Municipio UF
Servigo de Inspegdo Municipal de Barreiras 13.654.405/0001-95 Barreiras BA
Servigo de Inspegdo Municipal de Angical 13.654.421/0001-88 Angical BA
Servico de Inspeg¢do Municipal de Barra 13.880.703/0001-01 Barra BA
Servigo de Inspegdo Municipal de Buritirama 13.234.000/0001-06 Buritirama BA
Servigo de Inspeg¢dao Municipal de Correntina 14.221.741/0001-07 Correntina BA
Servigo de Inspecdo Municipal de Cotegipe 13.654.892/0001-96 Cotegipe BA
Servigo de Inspeg¢do Municipal de Mansidao 13.348.529/0001-42 Mansidao BA
Servigo de Inspegdo M’un.|C|paI de Santa Rita de 13.880.711/0001-40 Santal Rl‘ta de BA
Cassia Cassia
Servico de Inspeg¢do Municipal de Riachao das 14.100.747/0001-26 Riachdo das Neves BA
Neves
Servigo de Inspecdo Munlc.lpal de Muquém do Sédo 16.440.778/0001-51 Muquem.do Sdo BA
Francisco Francisco
Servigo de Inspegdo Municipal de Brejolandia 13.654.439/0001-80 Brejolandia BA
Servigo de Inspecdo Munlflpal de Luis Eduardo 04.214.419/0001-05 Luis Eduzirdo BA
Magalhaes Magalhaes
Servigo de Inspegdo Municipal de Baiandpolis 13.654.413/0001-31 Baiandpolis BA
Servigo de Inspeg¢do Municipal de Cristopolis 13.655.089/0001-76 Cristopolis BA
Servigo de Inspecdo Municipal de Serra Dourada 14.222.277/0001-73 Serra Dourada BA
Servico de Inspe¢do Municipal de Formosa do Rio 13.654.454/0001-28 Formosa do Rio BA
Preto Preto
13.348.479/0001-01
Servigo de Inspe¢do Municipal de Wanderley Wanderley BA
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Servigo de Inspe¢dao Municipal de Santana

13.913.140/0001-00 Santana BA

1.3 Escopo do Servico de Inspecao:

Escopo habilitado ou de interesse para habilitagao ao SISBI-POA
(Marque com “X” as areas correspondentes)

b) Abatedouro frigorifico — Pescado e derivados (apenas para répteis e anfibios)

Integrado ou Arlnn:::ag;;ia&ovo) | — Abatedouro frigorifico
a) Abatedouro frigorifico — Carne e derivados
Integrado Inte_gra:;ao Il = Entrepostos e Unidades de Beneficiamento
ou Ampliagao (novo)
a) Carne e derivados
b) Leite e derivados
c) Mel e produtos apicolas
d) Ovos e derivados
X e) Pescado e derivados

1.4 Histérico de atualizagao:

Finalidade

Data da Atualizagao

Descri¢do/Histérico da Versao

Versdo 1.0 -Elaborado programa de Trabalho no modelo

3-Atualizagdo e manuteng¢do de Conformidade 16/05/2025 atualizado & Portaria n® 672/2024.
- - . Versdo 1.1 -Elaborado programa de Trabalho no modelo
3-Atualizagdo e manutengdo de Conformidade 14/07/2026 atualizado 3 Portaria n° 672/2024.
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2. Organiza¢do Administrativa e Infraestrutura

2.1 Organizagao Administrativa

O Consércio Multifinalitario do Oeste da Bahia - CONSID é um consércio publico, fundado em 2013.
Atualmente possui 23 entes consorciados. Tem por objetivo central, promover o desenvolvimento sustentdvel na
sua drea de atuacdo, através da realizacao de servicos publicos, tais como: Educacdo ambiental, gestao de residuos
solidos, gestdo ambiental compartilhada, regularizacdo fundiaria, infraestrutura e planejamento urbano, assisténcia
técnica rural e Inspecdo e fiscalizacdo sanitdria de produtos de origem animal.

Através de articulagbes politicas, o consércio firmou parcerias com a Universidade Federal do Oeste da Bahia
- UFOB, Universidade Estadual da Bahia - UNEB, Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - IFBA
e CAR/SDR sendo fundamentais para o desenvolvimento de diversas a¢des, dentre elas o Plano Diretor Participativo,
assisténcia técnica rural aos pequenos agricultores, entre outras.

No ano de 2020 o CONSID assinou o protocolo de intengdes com o intuito de participar da sele¢do do Projeto
de Ampliagao de Mercados de Produtos de Origem Animal para Consércios Publicos de Municipios (Il ConSIM), do
Ministério da Agricultura e Pecudria - MAPA, ficando entre os 31 consodrcios selecionados para participagdo na
segunda etapa do projeto 2022-2023.

Dentre os 23 municipios que fazem parte do CONSID, 21 possuem contrato de programa assinado com o
Servico de Inspecao Municipal - SIM e 18 possuem a lei atualizada. O SIM-CONSID conta com 17 agroindustrias
certificadas e ativas distribuidas entre os municipios de Barreiras, Brejolandia, Correntina, Angical, Buritirama, Luis
Eduardo Magalhdes, Riachdo das Neves, Santa Rita de Cdssia e Santana.

O CONSID atua de duas formas: como coordenador e executor. Nos municipios onde o consdrcio atua como
coordenador o Servico de Inspecdo local sdo providos de Médicos Veterindrios responsaveis pela execucdo e
organizagao das ag¢des do SIM. Onde atuamos como executor, o Servico de Inspecao local ndao dispde de equipe,

sendo a equipe do consércio responsavel pela execucdo e organizacao das acbes do SIM.

2.1.1 Sistemas de Informacgao

As informag0es e documentos referentes ao Servigo de Inspecdo e dos estabelecimentos registrados onde
o consorcio atua como coordenador/executor sdo veiculadas por meio de e-mail oficial do Servico de Inspegéo,
oficios e memorandos assinados e carimbados e planilhas com dados e informagGes relacionadas aos
estabelecimentos (ANEXO I). As atualizacGes do banco de dados constituidos sdo realizadas através de arquivos
fisicos identificados e os registros de estabelecimento e produto sdo realizados através do sistema auditavel do
consorcio intitulado e-GAC (ANEXO Il). A documentagdo dos estabelecimentos e do Servigo de Inspegdo ficam
organizadas na sala do SIM do consércio quando executor, em pastas individuais e especificas, que sao identificadas
e separadas de acordo com cada estabelecimento ou nas pastas de dados do Servico. Os empreendimentos
registrados sdo cadastrados no sistema do MAPA e-SISBI, que sdo atualizados periodicamente (ANEXO lIl).

Os documentos sdo padronizados entre os municipios, com modelos de formuldrios e documentacdo a

serem utilizadas, disponibilizados pela gestdo do SIM do consdrcio através de Instru¢cdes Normativas, sdao
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disponibilizadas para acesso publico no e-SISBI e no site do CONSID (ANEXO IV), as quais sdo dispostas da seguinte

forma:

e Resolucdao n2 003, 21 de junho de 2023 — Risco Estimado;

e Resolucdo n? 004, 21 de junho de 2023 — Verificagdo Oficial de Programas dos Autocontrole;
e Resolugdao n?2 005, 21 de junho de 2023 — Obrigatoriedade dos Programas de Autocontrole;
e Resolucdo n? 006, 21 de junho de 2023 — Registro de Estabelecimento;

e Resolugdo n? 007, 21 de junho de 2023 — Registro de Produtos;

e Resolugao n? 008, 21 de junho de 2023 — Supervisdes;

e Resolugdo n2 009, 21 de junho de 2023 — Processo Administrativo;

e Resolucdo n2010, 21 de junho de 2023 — Combate a Fraude;

e Resolugdo n?011, 21 de junho de 2023 — Educacdo Sanitaria;

e Resolugdo n?2012, 21 de junho de 2023 — Combate a Clandestinidade;

e Resolugdo n?013, 21 de junho de 2023 — Procedimentos de Fiscalizagao;

e Resolugdo n?2 014, 21 de junho de 2023 — Gestao de Documentos;

e Resolugdo n2 015, 21 de junho de 2023 — Analises Laboratoriais.

No decorrer que os documentos sdo elaborados, estes sdo arquivados no Servigo de Inspe¢do Local onde o
consércio é supervisor e em pastas fisicas onde somos executores, com identificacdo apropriada, ficando disponiveis

ao Servigo de Inspecdo Municipal, a equipe de supervisdo ou auditoria (ANEXO V).

2.1.2 Controle de Documentos

A documentacgdo referente a cada estabelecimento fica arquivada no SIM local de cada municipio, em
arquivo fisico quando o SIM-CONSID é supervisor do Servico. Quando executor, a documentacao do estabelecimento
fica disponivel na sede do consércio. Na sede do consdrcio ficam os seguintes documentos arquivados: Registros de
atividades, visitas técnicas, educacao sanitdria e acdes de combate a clandestinidade, relatdrio de capacitacao,
memoria de reunido, legislacdes/resolugdes/decretos/instru¢des normativas, documentos enviados e recebidos,

relatorio de supervisao, relatério de nao conformidade, plano de acdo do SIM, relatério de auditoria, entre outros.

O controle de documentos do Servico de Inspecdo é feito manualmente através de planilhas de entrada e
saida de documentos que sdo organizadas em pastas e guardadas em arquivo fisico. Os documentos encaminhados
ao setor correspondente quando pessoalmente, sdo entregues em 2 vias, onde sao assinadas, datadas e identificadas

como recebidas, uma fica na sede do SIM-CONSID e a outra com o setor correspondente.

Os documentos recebidos pelo SIM-CONSID sdo descritos em planilha especifica com o remetente,
identificagdo do documento, nimero, data e local de armazenamento. Os documentos recebidos recebem uma

numeracdo continua, conforme a sequéncia da planilha e sdo arquivados em pastas especificas.
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Os arquivos do Servico de Inspecdo sdo organizados em pastas identificadas com seus respectivos nimeros

de protocolo, e sdo organizados e arquivados da seguinte forma:

- Organizagao das pastas dos estabelecimentos:

Processo de registro de estabelecimento;

Processo de registro de produtos;

Registro de visitas;

Analises microbioldgicas e fisico-quimicas oficiais de produtos e agua;
e Relatdrio de recebimento de matéria prima, produgao, comercializagdao e condenagao;

e Inspecdo/fiscalizacdo: Relatdrio de fiscalizacdo, Relatério de ndo conformidade (RNC), Plano de acdo,
Controle de formulagdo de produto, Controle de afericdo de peso/volume, Regime especial de fiscalizacdo — REF,
Planilha de inspe¢do ante mortem e post mortem, Laudos de condenagdes de carcacgas.

e Autos e termos emitidos;

- Organizagao dos documentos exclusivos do SIM:

Oficios expedidos;

Planilha de recebimento e envio de documentos;

Registro de reunides;

Registro de acGes de combate a clandestinidade e educac¢do sanitaria;

Compilacdo de dados;

e Municipios do consdrcio: Relatdrios de supervisao, plano de ac¢do, lista de estabelecimentos registrados,
contrato de programa, lei e decreto, portarias de nomeagao da equipe técnica;

e Capacitacao;

o lLegislagdes;

e Relatdrios do SISBI;

e Convénios.

A solicitacdo de registro dos estabelecimentos é realizada de duas maneiras: através do sistema auditavel
e-GAC, onde inicialmente o proprietdrio do estabelecimento faz o primeiro acesso no espago empreendimento na
plataforma. Apds o cadastro do empreendimento, é liberado um checklist de documentos que deverdo ser anexados
ao sistema. Apds o envio dos documentos, sera feita a andlise pela equipe técnica do Servigo de Inspe¢do Municipal,
deferindo ou indeferindo o processo, o préprio sistema gera um numero de requerimento. Serd anexado junto a
decisdo um laudo comprobatdrio com a justificativa do deferimento assinado pelo técnico responsavel pela anilise.

Posteriormente a analise é realizada pelo Coordenador e equipe técnica do consércio.
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De acordo com as especificacdes da Resolucdo de Registro de estabelecimento n2 006, de 21 de junho de

2023 (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-006.pdf), a solicitacdo de registro do

estabelecimento é efetuada pelo responsavel legal do estabelecimento ao SIM do municipio de origem,

acompanhada dos seguintes documentos:

e Requerimento solicitando a inspecdo prévia do terreno ou do estabelecimento;

Contrato Social, estatuto ou Firma Individual, quando couber;

Cadastro de Pessoa Fisica ou CNPJ;

Comprovantes de documentos pessoais (RG e CPF) do proprietario, sdcios e representante legal;
e Comprovante de inscricdo Estadual junto a Secretaria da Fazenda atualizado, quando couber;

e lLaudo de inspecdo prévia do terreno ou do estabelecimento com parecer favoravel, elaborado por Médico

Veterindrio do CONSID;
e Requerimento solicitando o registro do estabelecimento;

e Plantas: de situacdo, baixa, fachada, cortes, layout dos equipamentos, hidrossanitdria (com detalhes da rede

de esgoto e abastecimento de agua), fluxo de produc¢do e de movimentacdo de colaboradores;
e Memorial Técnico Sanitario do Estabelecimento — MTSE e cronograma de execuc¢do da obra;
e Documento que comprove posse ou permissdo de uso do terreno;
e Termo de compromisso, assinado pelo proprietdrio ou responsavel legal pelo estabelecimento;

e Parecer técnico favoravel do Servico autorizando a construcdo do estabelecimento ou aprovacao das

plantas do estabelecimento ja edificado;
e Alvara de localizagdo e/ou funcionamento emitido pela Prefeitura;
e Licenca ambiental de operac¢do emitida pelo 6rgdo oficial competente;
e lLaudo de analise microbiolégica e fisico-quimica da agua de abastecimento;

e Para fabrica de produtos lacteos, solicitar aos fornecedores os comprovantes de vacinagdo contra a febre

aftosa e brucelose;
e Apresentacdo dos Programas de Autocontrole;

e Requerimento solicitando a inspecéao final do estabelecimento, apds conclusdo da obra;

e lLaudo de Inspec¢do Final com parecer favoravel do Servico;

Os documentos recebidos no sistema e-GAC para o registro de estabelecimento sdo numerados e recebem
um numero de processo. Apds a andlise dos documentos pela coordenacao do SIM-CONSID e uma vez aprovada, o
Certificado de Registro é emitido, com uma numeragao prépria e independente. Este nimero deve constar

obrigatoriamente nos rdétulos, certificados, carimbos de inspecdo e demais documentos.

2.2 Infraestrutura Administrativa
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2.2.1 Estrutura Fisica

A sede do CONSID - Consércio Multifinalitario do Oeste da Bahia, fica localizada em Barreiras-Ba, no
endereco Rua Professor José Seabra Lemos, n? 420, Recanto dos Passaros. A estrutura fisica é composta por sala de
recep¢ao, sala da coordenacdo de projetos, sala de recursos humanos e contabilidade, sala da secretaria executiva,
sala do projeto de infraestrutura, sala de reunides, sala de projetos, banheiro e sala do SIM. Em outro pavilhdo
encontra-se a sala do projeto de educagdo ambiental, banheiro masculino e feminino e copa.

O Servigco de Inspec¢do do consdrcio fica na sede do CONSID e os escritérios locais dos SIM’s ficam localizados
na Secretaria de Agricultura dos municipios, possuem sala privativa, arquivo para guarda de documentos, materiais

didaticos, equipamentos eletrénicos e demais itens utilizados pelas equipes do SIM (ANEXO VI).

2.2.2 Materiais e Equipamentos

A sala do Servigo de Inspe¢ao do consdrcio e dos escritérios locais sdo compostas pelos seguintes materiais
e equipamentos: Cadeiras, mesas, computadores, impressoras, acesso a internet, armarios e material de escritdrio.
O uso do veiculo ocorre de forma compartilhada, pois alguns SIM's locais ndo possuem veiculo préprio. Sempre que
a equipe do SIM necessita do uso do veiculo para realizar as atividades do Servigo, é solicitada a disponibilidade do
mesmo, ao setor responsavel.

A equipe do SIM de Correntina possui para uso das inspecdes: 6 pares de Botas, 6 conjuntos de jaleco, 4
pranchetas, toucas, propés, luvas e carimbo do Médico Veterinario;

A equipe do SIM de Barreiras possui para uso das inspegdes: 3 pares de Botas, 1 termOometro de espetoe 1
infravermelho, 3 pranchetas, toucas, propés, luvas e carimbos dos Médicos Veterinarios;

A equipe do SIM de Luis Eduardo Magalhdes possui para uso das inspecdes: 5 Botas, aventais descartaveis,
5 coletes de identificacdo, pranchetas, toucas, propés, luvas, carimbo do Médico Veterindrio e mdscaras;

A equipe do SIM de Santana possui para uso das inspec¢Ges: 2 Botas, aventais descartdveis, 2 coletes de
identificacdo, pranchetas, toucas, propés, luvas, carimbos dos Médicos Veterinarios e mascaras;

A equipe do SIM de Riachdo das Neves possui para uso das inspecdes: 2 Botas, aventais descartaveis, 2

coletes de identificacdo, pranchetas, toucas, propés, luvas, carimbo da Médica Veterinaria e mdscaras;

A equipe do SIM de Cristépolis possui para uso das inspec¢des: 1 Bota, aventais descartaveis, 1 colete de
identificacdo, pranchetas, toucas, propés, luvas, carimbo do Médico Veterindrio e mdscaras;

O consorcio dispbe de 1 termoémetro infravermelho e 1 tipo espeto, 3 pranchetas, crachas e coletes de
identificacdo dos servidores, 1 par de botas, aventais descartaveis, 3 jalecos, luvas descartdveis, mascaras, propés,

toucas, 6culos de protec¢do, medidor de cloro digital, pHmetro de bolso e carimbo da Médica Veterinaria.

2.2.3 Laboratérios

Os Servicos de Inspegao local ligados ao consércio, bem como o consdrcio, encaminham as amostras para
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analises fisico-quimicas e microbioldgicas para os seguintes laboratérios: CPA — Centro de Pesquisa em Alimentos -
Universidade Federal de Goids, GMO — Centro de Pesquisas e Controle de Qualidade de Belo Horizonte — MG,
Laboratdrio de Genética da Escola de Veterinaria da UFMG, estes, ja credenciados pelo Ministério de Agricultura e
Pecudria (MAPA). As amostras também sdo enviadas ao Laboratdrio Central de Saude Publica Prof? Gongalo Muniz
- LACEN Salvador Bahia e LACEN - Barreiras, através de parceria firmada com o termo de cooperacgdo técnico cientifico
renovado a cada dois anos e para o Laboratério Science Solugdes Ambientais credenciado junto ao SIM-CONSID. Na
Resolugdo n2 003, de 07 de maio de 2025 listamos a lista de laboratérios publicada no Didrio Oficial do CONSID e no

e-SISBI, (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2025/05/resolucao-003-de-07-de-maio-de-2025.pdf).

As analises sdo realizadas de acordo com a Lei municipal e a Resolu¢ao n2 002, de 07 de junho de 2023

(https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-no-002-de-07-de-junho-de-2023-consid-1.pdf)

gue dispdem sobre a Inspec¢do Sanitdria e Industrial de Produtos de Origem Animal, seguindo parametros fisico-
guimicos e microbioldgicos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA) em planilhas
disponibilizadas no site oficial, de acordo com as especificagGes para cada produto, seguindo a Resolugao n? 015, 21

de junho de 2023 instituida pelo CONSID (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-

015.pdf), que estabelece os critérios, a frequéncia da verificagao oficial por meio de andlises laboratoriais da agua de
abastecimento e dos produtos de origem animal e respectivos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, manual
de coleta, certificados e solicitagcGes oficiais de analises. No Site do Consorcio fica disponivel a lista dos produtos

registrados nos Servicos de Inspecdo os quais sdo encaminhados para analises oficiais (https://consid.ba.gov.br/sim-

exportar/?tipo=estabelecimentos&cidade=&palavrachave=).

Nos Municipios onde somos supervisores, a equipe do Servico de Inspecao local fica responsavel pela coleta das
amostras dos produtos de origem animal. J4 nos municipios em que o consdrcio é executor, a equipe técnica do SIM-

CONSID fica responsavel pela coleta das amostras, sendo o ritual de coleta 0 mesmo para os dois.

3. Execugdo das Ag¢des de Inspecio e Fiscalizacdo
3.1 Inspegao Periddica
A inspecdo periddica serd realizada nos estabelecimentos registrados no S.I.M. A frequéncia serd avaliada
de acordo com o risco individual do estabelecimento com base no célculo de risco estimado, definido na Resolucdo

n2 003, de 21 de junho de 2023 (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-003.pdf). A

equipe tera um cronograma com visitas que poderdo ser: mensais, bimestrais, semestrais e anuais, dependendo

individualmente de cada estabelecimento (ANEXO VII).

Atualmente os Servicos de Inspecdo do Consdrcio possuem 15 estabelecimentos de Inspecao Periddica com
registro ativo, sendo estes: 02 unidades de beneficiamento de produtos carneos, 06 unidades de beneficiamento
de leite e derivados, 03 unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado, 02 unidade de
beneficiamento de ovos e derivados e 02 unidades de beneficiamento de mel e produtos das abelhas, os quais
estdo localizados nos municipios de: Barreiras, Correntina, Luis Eduardo Magalh3es, Riachdo das Neves, Santana,

Santa Rita de Cassia, Angical, Buritirama e Brejolandia.

Pagina 8 de 71


https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2025/05/resolucao-003-de-07-de-maio-de-2025.pdf
https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-no-002-de-07-de-junho-de-2023-consid-1.pdf
https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-015.pdf
https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-015.pdf
https://consid.ba.gov.br/sim-exportar/?tipo=estabelecimentos&cidade=&palavrachave=
https://consid.ba.gov.br/sim-exportar/?tipo=estabelecimentos&cidade=&palavrachave=
https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-003.pdf

CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA

Para a realizacdo da Verificacdo Oficial o Médico Veterinario do SIM faz uso dos Formularios de Verificacao
Oficial dos Autocontroles dos estabelecimentos presentes na Resolucdo n? 004, de 21 de junho de 2023

(https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-004.pdf), para registrar as condi¢cBes das

instalagGes, equipamentos, utensilios, dgua de abastecimento, controle de pragas, higiene operacional,
procedimentos sanitarios, controle de matéria-prima e demais elementos que compunham os Programas de
Autocontrole, bem como, verificar os registros de monitoramento dos PAC’s feitos pelas empresas identificando

situagOes que necessitam de a¢des corretivas.

3.2 Inspegao Permanente

Atualmente o Servigo de Inspe¢do de Correntina, conta com 01 Abatedouro frigorifico de aves registrado e
ativo o qual é inspecionado pelo Médico Veterinario do municipio supervisionado pelo CONSID. O abate ocorre a
cada 15 dias. O Servico de Inspec¢do de Santana, conta com 01 Abatedouro Frigorifico de Bovinos registrado e
ativo o qual é inspecionado pelo Médico Veterinario do Municipio supervisionado pelo CONSID. O abate ocorre
uma vez por semana. Os municipios em que o consércio é supervisor sao providos de Médicos Veterinarios que

ficam responsdveis por realizar as inspe¢bes permanentes e demais acGes relacionadas ao servico.

Nos dias em que ocorre o abate, o responsdvel pela inspecdo do estabelecimento se desloca para o
abatedouro com o intuito de realizar os procedimentos da inspec¢do. A avaliagdo comega com a inspecao ante
mortem avaliando o estado fisico, comportamental e bem-estar dos animais (ANEXO VIII). Também se faz a

avaliacao documental de cada lote para verificar se sdao correspondentes, sendo registradas em planilhas do SIM.

Na inspecdo ante mortem junto a plataforma de observacao se observara o lote, a movimentagdo dos animais,
possiveis claudicacGes, a necessidade de segregar algum animal para o curral de observac¢do, podendo detectar
doenga que ndo seja possivel a identificagdo no exame post mortem, especialmente, as que afetam o sistema
nervoso e identificar lotes com suspeitas de problemas que, comprovadamente, justifiquem reducdo na

velocidade normal de abate, para exame mais acurado ou abate de emergéncia.

ApOs a inspecdo ante mortem sdo conferidos e registrados a temperatura, qualidade da agua (pH e cloro),
condicbes das instalagbes, aspectos higiénicos dos funciondrios, equipamentos e utensilios, manutenc¢do dos
magquinarios. Todos os itens sdo avaliados e registrados em planilhas e formuldrios de controle e verificagdo oficial.

No decorrer do abate as planilhas de verificagdo oficial dos procedimentos de limpeza e sanitiza¢do sdo
preenchidas (ANEXO IX), onde os auxiliares de inspe¢do devidamente treinados realizam a inspecdo post mortem
nas linhas de inspecdo, registrando em planilhas as condenagdes que ndo necessitam de uma avaliagdo criteriosa
do Médico Veterinario. Quando identificada uma lesdo que precisa de uma andlise técnica, a mesma é realizada
pelo Médico Veterindrio. O laudo técnico deve ser realizado pelo Médico Veterindrio quando houver condenagao
de carcaca, que podera ser encaminhado as autoridades de Defesa Sanitaria Animal, da Secretaria do Estado da

salde ou de outros érgdos competentes, quando for detectada uma enfermidade de notificacdo obrigatdria.

3.3 Programas de Autocontrole
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Os procedimentos devem ser descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas.
Sempre que houver mudancgas, sejam elas, operacionais, estruturais ou de fluxograma, o Programa de
Autocontrole devera ser atualizado. De acordo com a Resolu¢do de Registro de Estabelecimento, n? 006, de 21
de junho de 2023 apds a concessao do registro no SIM o estabelecimento tem prazo maximo de 180 dias a contar
da data de registro para apresentar os Programas de Autocontrole (PAC).

Segundo a Resolugdo de Obrigatoriedade de Programa de Autocontrole, n? 005, de 21 de junho de 2023

(https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-005.pdf), os requisitos de higiene e de

procedimentos a serem elaborados e executados nos estabelecimentos registrados ou em processo de registro

no SIM — CONSID sdo baseados nos seguintes Programas de Autocontrole:

1. Manutencdo das instalacdes e equipamentos industriais (Incluindo calibracdo e aferi¢ao);
2. lluminacdo e ventilacdo;

3. Agua de abastecimento e 4guas residuais;

4. Higiene Industrial e operacional;

5. Habitos higiénicos e saude dos colaboradores;

6. Procedimentos sanitdrios operacionais — PSO;

7. Controle integrado de pragas;

8. Controle de matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;
9. Controle de temperaturas;

10. Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude;

11. Analises laboratoriais;

12. Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall);

13. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

14. Bem-estar animal;

15. Identificagdo, remocéo, segregacao e destinacdo do material especificado de risco (MER).

Os itens numerados de 1 a 13 serdo implantados em todos os estabelecimentos. O elemento 14 serd
inserido, exclusivamente, nos estabelecimentos classificados como Abatedouro Frigorifico, o item 15 sera

instituido, exclusivamente, em estabelecimentos classificados como Abatedouro Frigorifico de Ruminantes.

Os Programas de Autocontrole deverdo apresentar as informacGes da empresa e a identificacdo do
autocontrole, esclarecer quais os objetivos do autocontrole, citar legislagdes e programas da empresa que servem
como base para o autocontrole, citar quem sdo os responsaveis pela implantacdo, supervisdo, vistorias e
preenchimento das planilhas de monitoramento e verificagdao, apresentar os itens a serem controlados, bem

como as condicdes que devem existir ou serem mantidas, citar quais sdo as planilhas que irdo verificar a aplicacao
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do autocontrole, bem como a frequéncia de cada uma delas, descrever as acdes corretivas e medidas preventivas
para a correcdao das nao conformidades, registros das planilhas de monitoramento, constar em anexo as
planilhas de monitoramento de cada autocontrole e o que mais se fizer necessario anexar ao programa, constar
a identificagdo das pessoas e suas fungbes na empresa em relagdo as responsabilidades assumidas no
desenvolvimento dos programas.

A verificagdo oficial se da in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos executados e os
registros gerados pelo monitoramento e verificagdo previstos nos autocontroles do estabelecimento, além de
outros documentos de suporte. A analise documental dos Autocontroles é realizada com auxilio da planilha de
Verificagao Oficial dos Elementos de Controle (ANEXO X) e quando detectado alguma Nao Conformidade é gerado
um relatério e em comum acordo com a empresa estipula-se um prazo para retorno da notificacdo devidamente

preenchida com as a¢Ges corretivas propostas (ANEXO XI).

3.4 Autuagado e Aplicagao de Penalidades

A Resolucdo n? 002, de 07 de junho de 2023 que regulamenta as Leis do SIM define procedimentos
relacionados aos Processos Administrativos e prevé as penalidades cabiveis. A Resolugdo n2 009, de 21 de junho
de 2023 estabelece os modelos dos documentos utilizados para as aplicagdes de penalidades e demais processos

(https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-009.pdf).

As infracOes serdo punidas administrativamente, sem prejuizo das responsabilidades civis e criminais
cabiveis. O descumprimento as disposi¢cdes previstas na referida Resolucdo e as normas complementares sera
apurado em processo administrativo devidamente instruido, iniciado com a lavratura do auto de infracdo. O auto
de infracdo sera lavrado por Médico(a) Veterinario(a) do SIM que houver constatado a infragdo, no local onde foi
comprovada a irregularidade ou no 6rgdo de fiscalizagdo. De acordo com a Resolugdo ja citada, a ciéncia das
infracGes devera ser expressa, devendo ocorrer pessoalmente, por via postal, com aviso de recebimento - AR ou

outro meio que assegure a certeza da cientificagdo do interessado.

A defesa do autuado deve ser apresentada por escrito e protocolada na Sede do SIM, no prazo de dez (10)
dias corridos, contados da data da cientificacao oficial. Depois de encerrado prazo da defesa deve ser juntada ao
processo a mesma, e encaminhado com relatério ao Coordenador(a) do SIM, que deve proceder ao julgamento
em primeira instancia. Do julgamento em primeira instancia, cabe recurso, em face de razbes de legalidade e do

mérito, no prazo de dez dias, contado da data de ciéncia ou da data de divulgacdo oficial da deciséo.

O recurso tempestivo podera, a critério da autoridade julgadora, ter efeito suspensivo sobre a penalidade
aplicada e deve ser dirigido a autoridade que proferiu a decisdo, a qual, se ndo a reconsiderar, encaminhara o
processo administrativo ao Presidente do Consdrcio CONSID, para decidir o recurso em segunda e Ultima
instancia.

O controle do histdrico de autuagdes e aplicacdo de penalidades serd realizado pelo Servico de Inspecdo

Municipal, onde devera informar nimero de Auto, data de emissao, dados do estabelecimento, ndo conformidade
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registrada, acdo fiscal tomada, e quando aplicavel, informacdes referentes a valor e pagamento das multas

aplicadas (ANEXO XiIlI)

3.5 Inocuidade, Identidade e Qualidade dos Produtos

O estabelecimento de produtos de origem animal, devera atender as exigéncias técnicas e higiénico-
sanitarias fixadas pelo Servico de Inspecdo, bem como manter suas instalacGes e desenvolver suas atividades em
condigBes que assegurem a sanidade e inocuidade dos alimentos nele processados. Devem dispor de programas
de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo
registros sistematizados e auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e
tecnoldgicos estabelecidos, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
seus produtos, desde a obtencdo e a recepc¢do da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicdo

destes.

A frequéncia minima para as analises fiscais em estabelecimentos sob inspecdo municipal
executada/supervisionada pelo Consércio CONSID serd anual. A compilacdo dos dados de envio e a avaliagdo dos
laudos se da por preenchimento de planilha de controle das andlises, conforme ANEXO XIIl. A autoridade sanitdria
do SIM, poderd a qualquer momento, solicitar a coleta de amostras de matéria-prima, de produtos ou de qualquer
substancia que entre em sua elaboracao e de dgua de abastecimento para andlise fiscal, caso tenham duividas em
relacdo aos procedimentos de autocontroles e da qualidade sanitaria do produto final.

Quando as analises apresentarem ndo conformidade, devem ser tomadas as seguintes ag¢oes:

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Diante da ndo conformidade das andlises microbioldgicas, o responsavel pela avaliacdo do laudo deve
informar imediatamente a empresa através de documento por escrito. Deve-se lavrar RNC (obrigatério) conforme
os padrodes oficiais estabelecidos em legislacdo, e sempre que comprometer a saide do consumidor, o SIM deve
solicitar através de oficio, a interdicdo do estabelecimento e/ou recolhimento do lote do produto, conforme o
descrito no Programa de Autocontrole da empresa.

Nos casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as a¢les corretivas e o fiscal do SIM
deve enviar amostra de novo lote do produto para analise oficial. O lote produzido deve ficar sequestrado, sob
custédia da empresa, e a producgdo do produto deve permanecer interditada até que o resultado da analise seja
apresentado conforme os padrdes exigidos e o SIM faga a liberagdo. Apds verificagdo do laudo pelo fiscal do
servico de inspecdo, deve ser emitido documento de liberagdo e/ou desinterdicdo da producdo e retorno das

atividades, conforme julgar necessario

ANALISES FiSICO-QUIMICAS:

Quando o resultado da analise se apresentar ndo conforme, o responsavel pela avaliagdo do laudo ao
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verificar ndo conformidade, deve informar imediatamente a empresa através de documento por escrito.

Deve-se lavrar RNC (obrigatdrio) e Auto de infracdo conforme os padrdes oficiais estabelecidos em
legislacdo, e sempre que comprometer a saude do consumidor, o SIM deve solicitar através de oficio, a interdicao
do estabelecimento e/ou recolhimento do lote do produto, conforme o descrito no Programa de Autocontrole da
empresa.

Quando aplicdvel, a pedido da empresa ou a critério do SIM podem ser enviadas as contraprovas para
analise; nesses casos, quando a contraprova apresentar-se conforme os padrées exigidos na legislacdo é efetuado
a liberacao da producdo; se a contraprova apresentar-se ndao conforme deverad ser efetuado auto de infracdo. Nos
casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as a¢des 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 producdo do produto deve permanecer interditada até que o resultado da analise seja apresentado
conforme os padrdes exigidos e o SIM faga a liberagdo. Apds verificacdo do laudo pelo fiscal do servico de
inspecdo, deve ser emitido documento de liberagdo e/ou desinterdicdo da producgdo e retorno das atividades,

conforme julgar necessario.

ANALISE FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DA AGUA

Diante da ndo conformidade das analises laboratoriais da agua, o responsavel pela avaliagao do laudo deve

informar imediatamente a empresa através de documento por escrito.

Deve-se lavrar RNC (obrigatério) e Auto de infragdo conforme os padrdes oficiais estabelecidos em legislacao, e
sempre que comprometer a saide do consumidor, o SIM devera solicitar a suspensao da producdo. Verificar se

as a¢Oes de dgua de abastecimento estdo descritas no Programa de Autocontrole da empresa.

Nos casos em que ndo existe contraprova, as empresas devem tomar as a¢bes corretivas e o fiscal do SIM
deve enviar nova amostra de dgua de abastecimento para analise oficial. Apés verificagdo do laudo pelo fiscal do
servico de inspec¢do, deve ser emitido documento de liberagcdo e/ou desinterdi¢do da producdo e retorno das
atividades, conforme julgar necessario.

Caso seja observada a ocorréncia de resultados ndo conformes do padrdo de potabilidade da dgua ou outros
fatores de risco a saude, o SIM - CONSID podera determinar a ampliagdo do nimero minimo de amostras, o

aumento da frequéncia de amostragem e a realizagdo de analises laboratoriais de parametros adicionais.

REGIME ESPECIAL DE FISCALIZAGAO (REF)

Quando houver a verificacao de ndo conformidades a partir do segundo resultado insatisfatério do mesmo
parametro para o mesmo produto deve ser implantando o REF mediante comunicacdo do SIM a empresa e apds
a lavratura do auto de infracdo, nos casos em que ndo tenha sido aplicado anteriormente, seguida da aplicacao

de uma ou mais medidas a seguir, definidas pelo SIM:
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e Interdicdo parcial ou total do estabelecimento, através de auto de interdigdo conforme modelo da

Resolucdo de Processo Administrativo.

® Apreensdo dos produtos, embalagens e rétulos em estoque, através do auto de apreensdo conforme

modelo da Resolucdo de Processo Administrativo.
e Suspensdo da expedicdo e comercializacdo do produto ou da producdo, através de oficio;

® Apreensdo dos lotes envolvidos e solicitacdo de a¢des corretivas e recall pela empresa, conforme descrito

no Programa de Autocontrole da empresa;
e Lacracdo das camaras, instalagdes e/ou equipamentos;

e Acompanhamento fiscal do(s) processo(s) de fabrica¢cdo do(s) produto(s);
e Outras medidas corretivas, a juizo do SIM de acordo com a ndo conformidade detectada nos termos da

legislacao.

A finalizagdo do REF se dara mediante apresentagdo de resultado satisfatdrio de 3 (trés) lotes consecutivos
composto por 05 amostra de cada lote. A coleta das amostras deve ser realizada pelo fiscal do SIM. Os lotes
produzidos devem ficar sequestrados até o recebimento dos laudos destes lotes. A comercializacdao dos lotes
produzidos com resultado satisfatorio durante o REF deve ser autorizada pelo fiscal do SIM apds o
estabelecimento sair do REF. A finalizacdo do REF sera formalizada com a conclusdo do processo pelo fiscal do
SIM, através de oficio emitido pelo SIM.

A reincidéncia acarretara novo estado de REF, independente das demais sang¢des previstas na legislacdo

vigente e a critério do SIM/POA.

3.6 Procedimentos de habilitagdo e desabilitacdo de estabelecimentos ao SISB

Com o reconhecimento da equivaléncia do SIM — CONSID e integragdo do mesmo ao SISBI — POA, possibilita
ainclusao de estabelecimentos registrados no SIM junto ao Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de Origem
Animal, permitindo-os, uma vez integrados, realizar a comercializacdo de seus produtos para todo o pais. No
entanto, a integracdo do Servico de Inspecdo Municipal executado/supervisionado pelo CONSID ndo gera
automaticamente a integracao de todos os estabelecimentos registrados no ambito do SIM — CONSID. Tal
processo de avaliagdo sera conduzido pela Coordenagdo do Servico de Inspe¢do Municipal
executado/supervisionado pelo Consércio CONSID.

Sé estdo aptos a realizar a solicitacdo de integragao ao SISBI os estabelecimentos registrados e ativos junto
ao SIM, que se enquadrem no escopo que o SIM — CONSID possui habilitacdo pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria — MAPA e que possuam cadastro ativo e produtos cadastrados no Sistema e-SISBI do referido Ministério.

Os estabelecimentos interessados deverdao seguir os procedimentos descritos na Norma Interna do

Consorcio n? 03, de 18 de dezembro de 2024 publicada no site do CONSID (https://consid.ba.gov.br/wp-

content/uploads/2025/01/norma-interna-n03.pdf).
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A constatacdo de ndo conformidades relacionadas aos Programas de Autocontrole e demais normas,
considerando sua natureza e gravidade, acarretard em suspensao ou inativa¢do do Selo SISBI. O descumprimento
do previsto na legislacio e em normas complementares, a auséncia de confiabilidade para o processo
apresentado, isolada ou cumulativamente, implicard na suspensao da prerrogativa de inclusdo de novos produtos
para comércio interestadual. A suspensdo poderd ser levantada apds a correcdo das inconformidades que a
motivaram. Se a suspensdo da prerrogativa de inclusdo de novos produtos para comércio interestadual ndo for
levantada, decorridos 6 (seis) meses, o estabelecimento sera desabilitado do SISBI-POA e tera seu cadastro

nacional inativado.

4. Mecanismos de Controle e Melhorias Continuadas
4.1.1 Mecanismos de Controle

4.1.2 Coleta de Amostras
A colheita de amostra de matéria-prima, produto ou qualquer substancia que entre em sua elaboragdo e de
agua de abastecimento para analise fiscal deve ser efetuada pelo Médico Veterindrio do SIM. As amostras para
analises devem ser colhidas, manuseadas, acondicionadas, identificadas, conservadas e transportadas de modo a

garantir a sua integridade fisica.

A frequéncia minima para as analises fiscais em estabelecimentos sob inspecdo municipal
executada/supervisionada pelo Consércio CONSID sera anual, contudo, a autoridade sanitaria do SIM, poderd a
gualquer momento, solicitar a coleta de amostras de matéria-prima, de produtos ou de qualquer substancia que
entre em sua elaboracdo e de dgua de abastecimento para andlise fiscal, caso tenham duvidas em relagdo aos
procedimentos de autocontroles e da qualidade sanitaria do produto final.

As coletas devem ser realizadas de acordo com o cronograma que consta na sede do SIM (ANEXO XIV). Os
laudos das andlises devem ser anexados na pasta de analises laboratoriais de cada estabelecimento e devem ser
marcadas as op¢des disponiveis nos resultados das andlises e nas providéncias a serem tomadas, de acordo com
o resultado obtido. As instru¢des de como proceder as coletas e documentagdes referentes a este quesito estao
disponiveis no Manual de Coleta de Produtos de Origem Animal para Anadlises Laboratoriais, conforme Resolucao

n2 015, de 21 de junho de 2023 (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-015.pdf), ou

outras do Consdrcio CONSID que vierem a substitui-la.

4.1.3 Prevencido e Combate a Fraude Econémica

Com o objetivo de atender as a¢Ges de Prevencdo e Combate a Fraude EconGmica de produtos de origem
animal, o Servico de Inspecdo deve estabelecer um cronograma com programacdo anual, prevendo a realizagdo
de, no minimo, trés a¢des. Para o controle e combate as fraudes nos produtos de origem animal, sdo utilizados
métodos como coleta de amostra de produtos para analise fisico-quimica, controle de formula¢do dos produtos,
aferi¢do de peso, inspec¢bes de rotina, supervisdes e auditorias. Sera realizada durante a fiscalizacdo fora da rotina,

a afericdo de peso e volume, verificacdo da formulagdo comparando com a receita descrita no Memorial descritivo
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de produto, conferindo a quantidade dos ingredientes e realizacdo das analises especificas de fraude. No ANEXO
XV, apresentamos a programacao prevista para a realizacdo de ac¢des, considerando que devem ser realizadas, no

minimo, trés atividades no ano.

4.1.4 Combate a Atividade Clandestina

No territdrio de atuacdo do CONSID o comércio clandestino é um grande problema para os érgdos de
fiscalizacdo e para a populacdo que consome os produtos de origem animal sem procedéncia. Uma das
dificuldades encontradas é a resisténcia da populacdo e dos empreendedores de se adequarem as novas
mudancas no comércio, fabricagao, distribuicdo entre outros, que vem mudando ao longo dos anos, ressaltando

a importancia das acdes de combate a clandestinidade.

Podem ser realizadas algumas acdes com o intuito de esclarecer, informar, educar, sobre como os
produtores devem proceder desde do registro da agroindustria até a comercializacdo do seu produto, dentre elas
estdo: Reunides com representantes de empresas; mapeamento dos estabelecimentos clandestinos do municipio
no intuito de buscar a regularizacdo dos mesmos; visitas a estabelecimentos comerciais que vendem produtos de
origem animal, para verificar se ha presenca de produtos rotulados, porém sem o registro; vistorias no comércio
local, em parceria ou ndo com a Vigilancia Sanitéria, a fim de identificar possiveis vendas e/ou produgdo de
produtos e subprodutos de origem animal irregular; agdo conjunta com a Agéncia de Defesa Agropecuaria da
Bahia - ADAB e demais 6rgdaos competentes visando identificar irregularidades no transito de produtos, bem
como, no abate, produgdo e/ou comércio.

No ANEXO XVI, apresentamos a programacgao prevista para a realizacao de ag¢des, considerando que devem

ser realizadas, no minimo, trés atividades no ano.

4.1.5 Supervisdes/Auditorias Internas

Os estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal — SIM supervisionado/executado pelo
SIM-CONSID, devem ser supervisionados no minimo anualmente pelo SIM. Para este procedimento devem ser
utilizados os Relatérios de Supervisdao (ANEXO XVII) conforme Resolu¢do n2 008, de 21 de junho de 2023

(https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2023/07/resolucao-008.pdf).  Posteriormente, devem ser

arquivados em ordem cronoldgica, onde os mesmos devem estar carimbados, assinados e rubricados em todas
as paginas por todos os envolvidos na supervisdo. As supervisdes ocorrerdo anualmente, porém, havendo
necessidade, a critério do Coordenador ou do SIM do municipio solicitante, podera ser realizada mais de uma
visita técnica dentro deste periodo (ANEXO XVIII).

As supervisGes nos estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal supervisionado pelo
Consércio CONSID, devem ser realizadas por profissional diferente daquele que realiza as inspecdes de rotina. A
supervisdo consistira na avaliacdo do estabelecimento e dos procedimentos utilizados pelo Servigo Local. Apés as
avaliacbes e o preenchimento das planilhas de supervisdo sao gerados planos de acdo para realizar as adequacdes

solicitadas, com os prazos a critério do SIM. Os documentos elaborados nas supervisGes sdo arquivados no SIM e
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na sede do CONSID
4.1.6 Controle de Habilitacao e desabilitacao dos estabelecimentos e produtos no Sisbi-Poa

Para iniciar o processo de integragdo ao SISBI, os estabelecimentos que cumprem os pré-requisitos deverdo

enviar e-mail para sim@consid.ba.gov.br, anexando o formulario de manifestacao de interesse (ANEXO XIX). Apds

o recebimento da solicitacdo de integracdo, a Coordenagdo do SIM — CONSID irad realizar uma avaliagdo
documental do estabelecimento. Em caso de inconformidades na avaliagdo documental, serd encaminhado e-
mail ao estabelecimento descrevendo os apontamentos verificados. O estabelecimento registrado devera sanar
as pendéncias existentes para prosseguimento do processo. O SIM — CONSID emitird parecer referente a

conformidade documental do empreendimento (ANEXO XX).

Apds a emissdo de parecer favordvel referente a conformidade documental do empreendimento
interessado, a Coordenacdo do SIM — CONSID procedera auditoria orientativa quanto as condigbes para
integracdo, emitindo no prazo de 10 dias uteis o laudo de auditoria orientativa, conforme (ANEXO XXl), para que
a empresa elabore, em igual prazo, um Plano de Acdo visando a correcdo das possiveis ndo conformidades
apontadas (ANEXO XXIll), e envie para o e-mail sim@consid.ba.gov.br. Com base nos prazos solicitados pelo
empreendimento para correcdo das ndo conformidades através do Plano de Acédo, sera planejada a auditoria de
integracdo a ser realizada pela Coordenagdo do SIM — CONSID, emitindo no prazo de 10 dias Uteis o laudo de
auditoria de integracdo (ANEXO XXIll). Em caso de parecer desfavordvel, caso o empreendimento mantenha o
interesse na integracdo, o mesmo deve reiniciar o processo de solicitacdo de integracao ao SISBI. Em caso de
parecer favoravel a integracdo, o empreendimento sera comunicado sobre a necessidade de atualizacdo da

rotulagem com a inclusdo da logomarca SISBI, conforme manual de identidade visual da marca SISBI.

Apds a adequacdo e aprovacgao dos rotulos, o responsavel pelo empreendimento devera inserir os rétulos
no Sistema de Gestdo do Estabelecimento — SGE e proceder a solicitacdo de integracdo ao SISBI através do préprio
sistema. A Coordenac¢do do SIM — CONSID procederd a ativagao do status SISBI no Sistema de Gestdo do Servigo
de Inspecdo — SGSI para o empreendimento que atender todos os requisitos dispostos na Norma Interna n2 03,

de 18 de dezembro de 2024 publicada no site do CONSID (https://consid.ba.gov.br/wp-

content/uploads/2025/01/norma-interna-n03.pdf) e emitira o certificado de integracdo do empreendimento.

A constatacdo de ndo conformidades relacionadas aos Programas de Autocontrole e demais normas,

considerando sua natureza e gravidade, acarretara as seguintes medidas:

1. Suspensdo da prerrogativa de inclusdo de novos produtos: desabilitagdo tempordria da prerrogativa de

indicagdo de novos produtos. Impede a solicitagao de Selo SISBI para novos produtos.

2. Suspensao do Selo SISBI de produto: o produto suspenso fica impedido de utilizar o Selo SISBI até regularizacao

da situacao que motivou a suspensao.

3. Inativagao do Selo SISBI de produto: apds inativado, ndo serd possivel a edigao ou reativagdo. Esse produto nao

possui mais autorizacao de uso de Selo SISBI no rétulo.
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4. Inativacdo do Selo SISBI: suspensdo total de producdo de produtos com logotipo SISBI no estabelecimento.

Ndo sera permitida a solicitacdo de Selo SISBI para novos produtos e os produtos que possuiam Selo SISBI
estdo impedidos de o utilizarem. Nesse caso ocorre a desabilitacdo definitiva da integracao do estabelecimento
ao SISBI. A suspensdo ou desabilitacdo de produtos e do estabelecimento aderido ao SISBI-POA sera formalizada

por emissdo de parecer pela Coordenagao do SIM — CONSID (ANEXO XXIV).

4.2 Melhorias Continuadas
4.2.1 Educagao Sanitdria
O Servico de Inspecgdo procura trabalhar com as Secretarias de Agricultura dos municipios e orgao
competentes para desenvolver um programa de educacao sanitdria, visando a conscientizacdo sobre os riscos do
consumo de alimentos produzidos clandestinamente, e entender a atua¢do do SIM e a importancia da fiscalizacao
sanitaria, estimular a aplicacdo de habitos seguros por meio de desenvolvimento de campanhas, projetos e a¢des
educativas, as quais devem ser desenvolvidas junto as comunidades e entidades representativas de produtores

rurais, consumidores, bem como, em escolas, feiras agropecudrias e outros eventos do setor.

Neste contexto, podem ser realizadas reunides, palestras, oficinas, entrevista em radio, publicacdo em
midias sociais, montagem de stand em feiras, entre outras. Confec¢do de materiais didaticos orientativos e
explicativos sobre os diversos temas no intuito de informar e sensibilizar o publico produtor e consumidor de
alimentos, a serem distribuidos durante as atividades nos municipios ou disponibilizados através de midia
eletronica e outros meios de comunicacao. Deve-se considerar como frequéncia anual, a execu¢ao de no minimo

trés acGes de Educacgdo Sanitaria (ANEXO XXV).

4.2.2 Programa de Capacitacao

Sdo realizados treinamentos periddicos da equipe, com a finalidade de capacitar os agentes envolvidos na
execucdo do Servico de Inspecao Municipal — SIM executado pelo Consdrcio Multifinalitdrio do Oeste da Bahia -
CONSID. S3o publico-alvo dos treinamentos a Coordenacdo do SIM, os Médicos Veterinarios, os Médicos
Veterinarios das Secretarias de Agricultura dentre outros profissionais que possam necessitar de capacitacao.

Os treinamentos e capacita¢des sdo realizados de forma presencial e/ou a distancia, através de encontros,
semindrios, palestras, apresentagdes ou por qualquer outro meio que venha ensejar na
valorizacdo/qualificacdo/desenvolvimento profissional dos agentes. Os registros das a¢des mencionadas no
presente documento sdo arquivados na sede do Servico de Inspecdao Municipal e do Consércio Multifinalitario do

Oeste da Bahia — CONSID.

4.2.3 Medidas de preveng¢ao e mitigacao de conflitos de interesse

As medidas de prevengao e mitigacdo de conflito de interesse, tem como objetivo prevenir a ocorréncia do
conflito de interesse no ambito do Servico de Inspe¢dao Municipal vinculado ao CONSID. Sdo submetidos ao regime

da Norma Interna n2 04/2024 (https://consid.ba.gov.br/wp-content/uploads/2025/01/norma-interna-n04.pdf),
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sobre conflito de interesse, todo pessoal técnico e auxiliares que efetuam as inspecdes e fiscalizacdes de produtos
de origem animal no ambito do Servico de Inspecdo Municipal vinculado ao Consdrcio Multifinalitario do Oeste
da Bahia - CONSID, cujo exercicio proporcione acesso a informacdo privilegiada capaz de trazer vantagem
econdmica ou financeira para o agente publico ou para terceiro. Como medida para evitar o conflito de interesse,
os servidores que atuam na fiscalizacdo e atuam em atividade privada deverao assinar um termo de compromisso
para exercicio de atividade agropecudria privada por servidores que atuam em atividades de fiscalizacdo do

Servigo de Inspec¢do Municipal vinculado ao Consércio.

Publico-Alvo Modalidade
Nome do Médicos ;
o o e ; : . . Periodo
Evento Veterindrios | Auxiliares Oficiais| Terceiros| Presencial | Semi- Presencial EAD
Oficiais
Treinamento e
supervisdo com o SIM Margo/26 a
. X X X X
do municipio Dezembro/26
(ministrado)
Treinamento sobre Setembro/26
Rotulagem de POA X X X X
2 Outubro/26
(ministrado)
Boas Praticas de Mar.go/ 26
R o Abril/26
Fabricagdo X X X
inistrad Junho/26
(mlnIS ra 0) Setembro/26
Videoconferéncia de
capacitacdo para
coleta de amostras do X X X Maio/26
PAC-POA e PNCRC-
SISBI

5. Relagdo de Estabelecimentos Interessados em Realizar Comércio Interestadual

a N .. N
N2| Nome ou Razdo Social| CNPJ ou CPF Ne de Reg.lstro Classificagao Principais categorias
no Servigo de produtos
Unidade de Beneficiamento
1 Deliave Alimentos LTDA 07.161.009/0001-23 002 de Carne e Produtos Produtos em Natureza
Carneos
Unidade de Beneficiamento
2 Bahia Camardes e Cia LTDA | 46.388.057/0001-00 004 de Pescado e Produtos de Produtos em Natureza
Pescado
3 Agropecuaria Arakatu LTDA | 07.633.371/0001-50 005 Unlc:jaedl-eeiee zegsgl\f;zrgsento Queijos maturados

6. Declaragido

Declaro que as informagdes correspondem ao planejamento a ser executado pelo Servico de Inspecdo no
periodo de execugao deste Programa de Trabalho, bem como, estou ciente da necessidade de manter atualizados
este documento e as informagbes prestadas no Cadastro do e-SISBI, sobre este Servico de Inspecdo, os
estabelecimentos e os produtos registrados, sob risco de comprometer os procedimentos junto ao Ministério da
Agricultura e Pecudria para integracdo, ampliacdo de escopo, revogacdo de desabilitacdo ou manutengao da

conformidade ao SISBI-POA deste Servigo de Inspecao.
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7. Identifica¢cdo do Responsavel e Data de Elaboragdo
Barreiras-BA, 01 de outubro de 2026

Documento assinado digitalmente

b DAIANE DE AZEVEDO GUEDES
g .l Data: 01/10/2026 09:20:40-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Assinatura e identificacdo do representante do Servico/Orgdo

8. Anexos

ANEXO | - Planilhas com dados e informacdes relacionadas aos estabelecimentos (Relatdrio anual de compilagdo
de dados de comercializacdo, Relatdrio anual de compilacdo de dados de recebimento de matéria-prima,

Pagina 20 de 71



CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA

Relatério anual de compilagdo de dados de producdo);

ANEXO Il - Sistema auditavel do Consdrcio intitulado e-GAC;

ANEXO Il — Sistema do MAPA e-SISBI;

ANEXO IV — Pagina do SIM no site do Consdrcio;

ANEXO V — Registro fotografico da organizacdo documental das pastas do SIM e planilhas de controle de entrada
e saida de documentos;

ANEXO VI — Registro fotografico da estrutura fisica - Equipamentos e escritério do SIM-CONSID e SIMs locais;
ANEXO VIl — Modelo de planilha de frequéncia das fiscaliza¢Ges;

ANEXO VIII - Controle matéria prima - inspecdo ante mortem;

ANEXO IX — Verificagdo oficial in loco dos procedimentos de limpeza e sanitizacao;

ANEXO X — Formularios de Verificacdo Oficial dos Autocontroles;

ANEXO XI — Modelo oficial de Relatério de Ndo Conformidade — RNC;

ANEXO XII - Planilha de controle de processo administrativo, autos de infragcdo e multas;

ANEXO XIlll — Planilha de controle das analises;

ANEXO XIV — Programacao de envio de amostras dos produtos para andlises laboratoriais oficiais;
ANEXO XV — Cronograma de programacao das atividades de prevengdo de combate a fraude;
ANEXO XVI - Cronograma de atividades de combate a clandestinidade;

ANEXO XVII - Modelo de relatdrio de supervisdao dos Servicos de Inspecgao;

ANEXO XVIII — Cronograma de programagao de supervisao;

ANEXO XIX = Formulario de manifesta¢do de interesse de integragdo ao SISBI-POA;

ANEXO XX = Formulario de verificacdo de conformidade documental para integracdo ao SISBI-POA;
ANEXO XXI — Formulario de auditoria orientativa para integracao ao SISBI-POA,;

ANEXO XXII — Modelo de Plano de A¢do para integracdo ao SISBI-POA;

ANEXO XXl = Formulario de auditoria para integracao ao SISBI-POA,;

ANEXO XXIV — Parecer de suspensdo ou inativacdo do selo SISBI.
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ANEXO I — Planilhas com dados e informacgdes relacionadas aos estabelecimentos

RELATORIO ANUAL DE COMPILAGAO DE DADOS DE COMERCIALIZAGAO

RAZAO SOCIAL: N2 DO SIM:

MUNICIPIO: ANO:
MES PRODUTO QUANT/UND DESTINO

JANEIRO

FEVEREIRO

MARCO

ABRIL

MAIO

JUNHO

JULHO

AGOSTO

SETEMBRO

OUTUBRO

NOVEMBRO

DEZEMBRO

TOTAL

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
ASSINATURA E CARIMBO
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RELATORIO ANUAL DE COMPILACAO DE DADOS DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA
RAZAO SOCIAL: N2 DO SIM
MUNICIPI0: ANO:
ORIGEM DA

FRODUTOS MATERIA-PRIMA

QUANT/UND  JAN FEV MAR  ABR MAI JUN JUL AGO SET NOV DEZ

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
ASSINATURA E CARIMBO
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RELATORIO ANUAL DE COMPILAGAO DE DADOS DE PRODUGAO
RAZAO SOCIAL: N2 DO SIM

MUNICIPIO: J:\\[oF

MES QUANT/UND DESTINO

JANEIRO

FEVEREIRO

MARCO

ABRIL

MAIO

JUNHO

JULHO

AGOSTO

SETEMBRO
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N
A
CONSID

OUTUBRO

NOVEMBRO

DEZEMBRO

TOTAL

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
ASSINATURA E CARIMBO
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ANEXO II- Sistema auditavel do Consodrcio intitulado e-GAC

&< > C @& egacnetbr G 1 w 0O e

GAC ENTRAR  AJUDA CONSULTAR REQUERIMENTO

Ola, bom dia!

Com a eGAC, vocé estd no caminho certo para modernizar e simplificar os processos de licenciamento
ambiental e certificagdo de inspegao com a ajuda da tecnologia e da inteligéncia.

Empreendimentos Equipe técnica Municipios

PRIMEIRO ACESSO »

<+ Mais opgdes de entrada

https://www.egac.net.br/
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ANEXO llI- Sistema do MAPA e-SISBI

GOV BR

SGSI Ola. Jennyfer 3 sair
POA
<{ Voltar
Estabelecimentos Identificacao Localizacao Complementares Responsaveis Escopo

B Dades do servico Situagao do Servigo de Inspegao

Nome da entidade do servico de inspecéo

Andlise de produtos Consorcio Intermunicipal Do Oeste Da Bahia

Diretrizes CNPJ

18.954.809,/0001-18

Mural de avisos

Data do Cadastro Geral

22/07/2020 @

Secretaria vinculada v

GOVERNO FEDERAL

MINISTERIO DA -. I
N recuinia -IA
E PECUARIA L

https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login
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ANEXO IV- Pagina do SIM no site do Consércio

&« & 25 consid.ba.gov.br/sim/

hrts
3
g

e

..» CONSID .

Diite sua busca. PORTAL DA X
' CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA Igl © suabusea n TRAN\SPARENCIA

iNICIO O CONSORCIO LEGISLACAO PUBLICACOES NOTICIAS

PROJETOS SIM CONTATO

SERVICO DE INSPECAD MUNICIPAL

I‘REIIJLITU‘.S DE ORIGEM ANIMAL
£t CONSID

Servico de Inspecao Municipal

Home / SIM

SOBRE O SIM

| GALERIA DE FOTOS

O SIM significa Servico de Inspe¢ao Municipal, € um org&o presente na Secretaria de Agricultura do Municipio e
na Sede do CONSID, que tem por objeto geral realizar o controle de qualidade de produtos de origem animal, a
regularizacdo das agroindustrias garantindo a seguranga alimentar e o alimento seguro, permitindo assim, a

comercializacdo dos produtos no municipio. O projeto SIM do consércio teve inicio no ano de 2019, desde entdo

https://consid.ba.gov.br/sim/

Pagina 28 de 71


https://consid.ba.gov.br/sim/

CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA

ANEXO V - Registro fotografico da organizagdo documental das pastas do SIM e planilhas de controle de entrada e saida de

documentos

1.1, Equipe do SIM-CONSID 3 ;ffumcmmms
. Laticiio Fermees Eirel: e

AL gt

LU Santa Rta de Chwia - 04

5

51 Oficos wntrades
R 20002024 12028 uag

53
54, momarands snrades 20232034/ 3025 oz

S5, Comtreics s 2023/ 2024/ 2033 12034
56 tosormicn

documanton 2021 2024 00

5. DOCUMENTOS
F3- Oficios entradas 2023 / 2024 / 2025 /2026

52
33 Sldessaden 2025

113 124
472 18 13

+ MUNICiPIOS
1. Equipe do SIM-CONSID
12. Angical - BA

2025 /2026

£ Eeeerndes sl 3] 2034 1 2025 12056
s =ad 70237 Foze ¢
- —

REGISTRO DE ENTRADA DE DOCUMENTO S — 2024

Servico de Inspecio Municipal — CONSID
ENTRADA DE DOCUMENTO S

DATA DE
DATA DE ARQUIVADO
ASSUNTO ENVIO RECE%ENT EM STATUS

[=ost =]
FORMA

N° DE REMETENTE
ENVID

o1

02

03

04

05

06

o7

08

oa

Forma de envio: E-mail ! Fisico [ WhatsApp
Status: Resolvido / Pendents

3. ESTABELECIMENTOS
3.1. Laticinio Ferreira Eireli: apes
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ANEXO VI — Registro fotografico da estrutura fisica - Equipamentos e escritério do SIM-CONSID e SIMs locais.

Equipamentos - SIM Correntina
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ANEXO VIl - Modelo de planilha de frequéncia das fiscalizagdes

Frequéncia de Fiscalizagdo
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ANEXO VIII - Controle matéria prima - inspecdo ante mortem

CONTROLE MATERIA PRIMA - INSPECAO ANTE MORTEM (AVES)
FREQUENCIA DIARIA

ESTABELECIMENTO: SIM: MUNICIPIO: DATA:

TOTAL
OBS: EM CASO DE MORTALIDADE ACIMA DE 10%, PROCEDER A NECROPSIA ANEXANDO O N2 DE BOLETIM DE NECROPSIA CORRESPONDENTE.

AUXILIAR DE MEDICO VETERINARIO
INSPECAO OFICIAL
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ANEXO IX - Verificagdo oficial in loco dos procedimentos de limpeza e sanitizagdo
VERIFICACAO OFICIAL IN LOCO DOS PROCEDIMENTOS DE LIMPEZA E SANITIZACAO

ESTABELECIMENTO:
Ne SIM: DATA:

PRE-OPERACIONAL ( ) OPERACIONAL( )

Utilizar o verso se necessario.

Auxiliar de Médico Veterinario
Inspegao Oficial

VERIFICAGAO OFICIAL IN LOCO DO CLORO E pH DA AGUA

ESTABELECIMENTO:
Ne SIM: DATA:

10,2a5,0 ppm.
26,0a9,0.

Auxiliar de Meédico Veterinario
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Inspegao

Oficial

ANEXO X - Formularios de Verificacdo Oficial dos Autocontroles

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N2 XXX/SIM — CONSID N2/AA

CARATER DE INSPEGCAO PERIODICO PARTE | — IN LOCO

A - Identificagdo dos turnos

NuUmero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 01:

Atividades realizadas no turno 02:

Atividades realizadas no turno 03:

B — Elementos de Controle

01 - Manutengdo (incluindo iluminagdo, ventilagao, dguas residuais e calibragio)

Area/Instalagdo/Equipamento P . . Compatibilidade com .
/, . ¢do/Equip / Ha ndo conformidade? (Sim p. . L. Responsavel
Utensilio/Instrumento - os registros in loco da Data Horario ]
. o ou Nao) . o (Rubrica)
(Conforme plano de inspecdo) empresa (Sim ou Nao)
Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:
02 - lluminagao e ventilagao
Area/Instalagdo Ha n3o . . .
. . Compatibilidade com os registros . . | Responsavel
(Conforme plano de conformidade? (Sim , . o Data | Horario .
. ~ - in loco da empresa (Sim ou Nao) (Rubrica)
inspecao) ou Ndo)
Descri¢dao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:
03 - Agua de abastecimento e aguas residuais
Ponto de
coleta/Reservatério/Sistema | Cloro HA ndo Compatibilidade
de residual % . com os registros in ., .| Responsavel
. . pH* | conformidade? Data | Horario ]
tratamento/Equipamento livre (Sim ou N3o) loco da empresa (Rubrica)
(Conforme plano de (ppm)* (Sim ou N3o)
inspecao)
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*Preencher quando aferido.

Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

04 - Higiene industrial e operacional

Implementaca Compatibilida
Area/Instalagio/Equipamen i Ha nao de com os .
- Pré- . . . i , . | Responsav
to/ Utensilio/Instrumento Operacion Monitorament | conformidad | registros in Dat | Horari el
(Conforme plano de alp e? loco da a o (Rubrica)
inspecdo) Verificacdo/A¢ | (Sim ou Ndo) | empresa (Sim
do Corretiva ou Ndo)
Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
05 — Habitos higiénicos e saude dos colaboradores
Area/Instalac3 Ha na . . .
rea/Instalagdo anao . . Compatibilidade com os registros L. Responsavel
(Conforme plano de conformidade? (Sim ) . . Data | Horario ]
. . - in loco da empresa (Sim ou Ndo) (Rubrica)
inspecdo) ou Nao)
Descricdao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:
06 — Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)
p - . - Ha nao Compatibilidade com ‘
Area/Instalagdo/Equipamento/Operagdo . » p‘ ol , . . | Responsavel
(Conforme plano de inspegio) conformidade? os registros in loco da | Data | Horario (Rubrica)
(Sim ou Nao) empresa (Sim ou Nao)

Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
07 - Controle integrado de pragas
. . Ha n3 C tibilidad ‘
Area/Instalagdo/Equipamento anao . . °’T"°a I .” ade com os . .. | Responsavel

. - conformidade? (Sim registros in loco da empresa (Sim | Data | Horario .
(Conforme plano de inspecdo) (Rubrica)

ou Ndo)

ou Ndo)
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Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

08 - Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingredientes e material de
embalagem

Matéria-prima/Insumo Ha ndo Compatibilidade com os .
. . . . .. Responsavel
(Conforme plano de conformidade? (Sim registros in loco da empresa Data | Horario .
. o o~ . o (Rubrica)
inspecdo) ou N3o) (Sim ou N3o)
Descricdo da ndao conformidade e agGes fiscais adotadas, quando couber:
09 - Controle de Temperaturas
Compatibilidade
Area/Instalagio/Equipamento/ | Observagio Ha ndo com os registros Responsavel
Produto/Operagdo (Conforme direta/Mensuragdo | conformidade? | in loco da Data | Horario .
. ~ . % . ~ . (Rubrica)
plano de inspecao) direta (Sim ou Ndo) empresa (Sim
ou N3do)

* No caso de mensuragao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado).
Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

10 - Controle de formulagao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspecgdo)

Ha ndo Compatibilidade com os Resoonsavel

Formulagdo/Processo/Rétulo | conformidade? (Sim registros in loco da empresa Data | Horario P .
~ . ~ (Rubrica)

ou Nao) (Sim ou N3ao)
Descri¢cdo da ndo conformidade e agGes fiscais adotadas, quando couber:
11 — Analises Laboratoriais (Programas de Autocontrole)
p . Ha ndo Compatibilidade com os ,
Area/Instalagdo/ . 5 . P , .. Responsavel
Equipamento/Operacio conformidade? registros in loco da Data | Horario (Rubrica)

(Sim ou Nao) empresa (Sim ou Nao)
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Descricdo da ndao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

12 — Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall)

Produto/Operagdo/Mercado/ Ha ndo Compatibilidade com os .
. . . , .. Responsavel
Destinacdo Conforme plano de conformidade? registros in loco da Data | Horario .
. ~ . N . o (Rubrica)
inspec¢ao) (Sim ou Nao) empresa (Sim ou Nao)
Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
13 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (Conforme plano de inspecdo)
Monitoramento | Observagdo Hé ndo com s registras Responsavel
PCC | /Verificacdo direta/Mensura¢do | conformidade? loco da engmpresa Data | horario (RuErica)
/Acdo Corretiva direta** (Sim ou Nao)

(Sim ou Nao)

** No caso de mensuracao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado em relagio ao limite critico do PCC).
Descri¢cdo da ndo conformidade e ag¢Ges fiscais adotadas, quando couber:

C — Nomes, data, carimbos e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificag6es oficiais acima com identificagao da(s)
rubrica(s):

Assinatura do representante do estabelecimento:

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N2 XXX/SIM — CONSID N2/AA
CARATER DE INSPEGAO PERIODICO PARTE Il - DOCUMENTAL

A - Identificacdo do periodo avaliado: de DD/MM/AA a DD/MM/AA ‘

B — Avaliagao dos registros

Elementos de . *Ndo
Procedimento

controle conforme

01 Manutengdo (incluindo calibragdo e aferigao)

02 lluminagao e ventilagao
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03 Agua de abastecimento e aguas residuais

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registros de implementacao e acao corretiva, conforme programa escrito

Registros diarios de monitoramento da higienizagdao pré-operacional e agido corretiva

04 Registros didrios de monitoramento da higienizagao operacional e agdo corretiva

Registros de verificagdo e agdo corretiva

Identificagdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os
seus registros

05 Habitos higiénicos e saude dos colaboradores

06 Procedimentos sanitdrios operacionais — PSO

07 Controle integrado de pragas

08 Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingredientes e material de embalagem

09 Controle de temperaturas

10 Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

11 Analises laboratoriais (Programas de autocontrole)

12 Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall)
Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
Registros de monitoramento e acoes corretivas

13 Registros de verificagdo e agoes corretivas

Registros de valida¢ao do programa escrito

Identificagdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os
seus registros

Descri¢dao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

* Marcar com “X” quando for considerado ndo conforme.

C — Nomes, data, carimbos e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagoes oficiais acima com identificagdao da(s)
rubrica(s):

Assinatura do representante do estabelecimento:

ANEXO XI — Modelo oficial de Relatdrio de Ndo Conformidade — RNC

PAPEL TIMBRADO CONSORCIO

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE — RNC

1. Data: 2. Relatério n°: 3. N° do SIM:

4. Estabelecimento:

5. Responsavel legal:

6. Elemento de Controle:
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7. Indicadores de Classificagao da Nao Conformidade:

Monitoramento Acgdo corretiva Verificagao Registro Plano Descrito

() () () () ()

8. Horario e local da ocorréncia:

9. Descri¢cdo da Nao Conformidade:

10. Agao Fiscal:

11. Assinatura do Servico de Inspe¢dao Municipal:

Este documento, que deve ser respondido a Inspegdo Municipal através de formulario padrdao em um prazo maximo de 72
horas, é uma notificagdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares e pode resultar em agao administrativa
e legal.
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ANEXO XII - Planilha de controle de processo administrativo, autos de infracdo e multas

HISTORICO DE AUTOS DE INFRAGAO DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS - SIM/CONSID

Data do - o N° do . . £ °
SIM/. .. Auto de Raz?o Endereco  Area | CNPJ N Ano | Auto de Artl‘gos f,‘a Sltuag‘ao ia 2Lic] c'ia N® da‘ Valor Pagto. Destino Data. EC Observagoes
Municipio Infragiio Social Processo Infragio Legislagio  Penalidade Penalidade Penalidade destino

ANEXO XIII - Planilha de controle das analises

CONTROLE DAS ANALISES LABORATORIAIS

T Area de Atuagio o .
Sigla do Municipi Estabelecimento N° de Registro do CPF/CN?J o CIass'f'cag.ao g (carne, leite, Categoria de ot WBeD Dats Date Tipo
Estabeleciment Estabeleciment

. . ~ ) ) padronizad Certificado de de da de Resultado Observagdes
Consércio o (Razdo Social) Estabelecimento pescado, ovos e Produto ) s e
o o mel) o Ensaio (Laudo) coleta andlise analise

UF
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ANEXO XIV - Programacdo de envio de amostras dos produtos para analises laboratoriais oficiais

~N
)

L ¥4
CONSID

Carnes X X X X
Leite X X X X X
Pescado X X X X
Ovos X X X
Mel X X X X
Agua X X X X X X X X

Carnes X X X X
Leite X X X X X
Pescado X X X X
Ovos X X X
Mel X X X X
Agua X X X X X X X X
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ANEXO XV - Cronograma de programacdo das atividades de preven¢ao de combate a fraude

Afericdo in loco de peso e volume dos produtos registrados.

Municipios com
estabelecimento

registrado

Coleta de amostras para analise fisico-quimica - Leite e
Derivados

Adicdo de dgua — indice Crioscépico e Densidade; Adigdo de
solugGes salinas (Bicarbonato de sédio, Cal e Hidréxido de
sodio) — Teste de acidez titulavel.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para andlise fisico-quimica - Produtos
Carneos
Adicdo de sulfito de sdédio; Nitrito e Nitrato

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para andlise fisico-quimica - Pescados
DNA; Andlise de dgua em excesso no processo de
glaceamento.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para andlise fisico-quimica - Mel
Adicdo de xarope de milho ou amido — Teste de lugol e
exame microscopico; Adicdo de dgua — Andlise de densidade

Municipios com
estabelecimento
registrado

Controle de formulac¢do de produtos.

Municipios com
estabelecimento
registrado
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Afericdo in loco de peso e volume dos produtos registrados.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para analise fisico-quimica - Leite e
Derivados

Adicdo de dgua — indice Crioscépico e Densidade; Adigdo de
solugdes salinas (Bicarbonato de sddio, Cal e Hidréxido de
sodio) — Teste de acidez titulavel.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para andlise fisico-quimica - Produtos
Carneos — Carnes frescas congeladas
Adigdo de sulfito de sddio.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para andlise fisico-quimica - Pescados
DNA; Andlise de dgua em excesso no processo de
glaceamento.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Coleta de amostras para analise fisico-quimica - Mel
Adicdo de xarope de milho ou amido — Teste de lugol e
exame microscopico; Adicdo de dgua — Analise de
densidade

Municipios com
estabelecimento
registrado

Controle de formulac¢do de produtos.

Municipios com
estabelecimento
registrado

Pagina 43 de 71




CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA

ANEXO XVI - Cronograma de atividades de combate a clandestinidade

~N
)

L 4
CONSID

Reunido com o Ministério Publico, Prefeitura, Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado da Bahia (ADAB), Vigilancia Sanitaria e
Camara de Vereadores

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Oficina/dia de campo/live com o intuito de sensibilizar os
produtores sobre a importancia do combate a clandestinidade
na comercializagdo de produtos de origem animal

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Mapear estabelecimentos irregulares, de produtos de origem
animal, no Municipio no intuito de estimular a regularizagdo dos
mesmos.

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Realizar ag¢do conjunta com ADAB para identificar
estabelecimentos clandestinos e tomar as medidas legais
cabiveis.

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Reunido com o Ministério Publico, Prefeitura, Agéncia de Defesa
Agropecudria do Estado da Bahia (ADAB), Vigilancia Sanitaria e
Camara de Vereadores

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Oficina/dia de campo/live com o intuito de sensibilizar os
produtores sobre a importancia do combate a clandestinidade
na comercializagdo de produtos de origem animal

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Mapear estabelecimentos irregulares, de produtos de origem
animal, no Municipio no intuito de estimular a regulariza¢cdo dos
mesmos.

Nos municipios
integrantes do
CONSID
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N
A 2
CONSID

Realizar acdo conjunta com ADAB para identificar
estabelecimentos clandestinos e tomar as medidas legais
cabiveis.

Nos municipios
integrantes do
CONSID
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ANEXO XVII - Modelo de relatdrio de supervisdo dos Servigos de Inspecdo

Realizado pelo(s) Médico(as) Veterindrio(as) do Consércio CONSID e municipio consorciado, na sede do Servico de
Inspecdo Local do Municipio a ser supervisionado.

Municipio:

Responsavel do SIM:

Supervisor:
Data:

1.1 - As ndo conformidades do uUltimo checklist foram
sanadas?

2.1 - Organizacdo da sede da Inspecdo Local ou local
apropriado para a guarda de documentos e materiais
pertinentes ao trabalho.

2.2 - A IE possui equipamentos necessarios aos trabalhos.
2.3 — Gestdo de Documentos (verificar o controle de
entrada e saida de documentos, organizagao das pastas,
uso dos formularios-modelo).

2.4 - Avaliagao, Aprovagdo ou Alteragao de Projetos
(conferir se ha documentagao e se seguiu rito de
avaliagdo).

2.5 - Avaliagcao de Registro de Produtos e Controle de
Rotulos (verificar os memorais descritivos e croquis dos
rotulos).

2.6 - A Inspecgdo Local controla o uso de produtos,
permitindo somente aqueles aprovados e com Ficha
Técnica.

2.7 — Rastreabilidade (uso de formuldrios, preenchimento
de planilhas, recebimento de planilhas dos
estabelecimentos).

2.8 — Anadlises Fisico-Quimicas e Microbiolégicas de
Alimentos e Agua (conferir cumprimento de cronograma
de envio, planilha de compilagdo de dados e histdérico de
NC).

2.9 — Verificagdo Oficial Programas de Autocontrole
(avaliar formularios de fiscalizacdo e verificagdo oficial dos
PAC).

2.10 — Realizagdo de atividades de combate a fraudes de
produtos de origem animal.

2.11 - Realizagdo de atividades de combate a
clandestinidade.

2.12 — Realizagdo de atividades de Educacgao Sanitaria.

2. 13 - AInspecdo Local aplica as planilhas em
conformidade com as Normas Complementares.

2.14 - A Inspecdo Local possui registro de agdes fiscais
(RNC, autos e termos emitidos).
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3.1 - A equipe de Inspecdo é suficiente para desenvolver as
atividades.

3.2 - Inspecdo ante e post mortem (equipamentos
adequados).

3.3 - Inspegdo ante e post mortem (execugao das técnicas).
3.4 - Inspecdo ante e post mortem (destinacdo adequada).
3.5 - Inspecdo ante e post mortem (registro de atividades).

3.6 - Os critérios de julgamento sdo aplicados e registrados
de forma correta.

3.7 - A uniformizacdo dos auxiliares da Inspecdo Local
atende as normas.

Assinatura e Carimbo dos Médicos Veterinarios responsaveis pela verificacdo
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ANEXO XVIII - Cronograma de programacao de supervisao

Vistoria de
Supervisao

Vistoria de

Supervisao
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ANEXO XIX — Formulario de manifestagdo de interesse de integragdo ao SISBI-POA

MANIFESTAGAO DE INTERESSE DE INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO REQUERENTE

Nome:

RG:

CPF: | Telefone: | E-mail:

2-DADOSDOESTABELECIMENTO

Nome/Raz30 Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

O estabelecimento registrado junto ao SIM — CONSID, na figura de seu responsavel legal,
conforme qualificagdes acima, vem por meio deste solicitar integracdo ao SISBI — POA.
Da mesma forma, compromete-se ainda a cumprir todas as legislacbes, normas e exigéncias

decorrentes da integracdo ao SISBI.

Declaro estar ciente das consequéncias operacionais e comerciais decorrentes de uma eventual
suspensdo do SISBI, as quais incluirdo apreensao da rotulagem com a logo do SISBI, suspensdo do
comércio interestadual e nos municipios do Estado da Bahia, exceto os que compde o CONSID,
observando o disposto no art. 52 da Portaria do MAPA n2 672 de 8 de abril de 2024 e suspensdo das

atividades até novo registro de rétulo sem a marca SISBI.

Local, data.

Responsavel legal pelo empreendimento
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ANEXO XX = Formulario de verificacdao de conformidade documental para integracdo ao SISBI-POA

PARECER DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL DE EMPREENDIMENTO PARA INTEGRAGAO AO SISBI -

POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 - PRE-REQUISITOS
Estabelecimento registrado no SIM — CONSID.

Estabelecimento ativo no SIM — CONSID.

junto ao SISBI — POA.

Classificacdo do estabelecimento se enquadra no escopo de habilitacdo do SIM - CONSID

Estabelecimento possui cadastro ativo no sistema e-SISBI.

Estabelecimento possui produtos cadastrados no sistema e-SISBI.

3 — AVALIAGAO DOCUMENTAL € NC

Estabelecimento possui processo de registro regularizado.

Estabelecimento possui plantas aprovadas.

Estabelecimento possui produtos aprovados.

Estabelecimento possui programas de autocontrole atualizados.

Estabelecimento possui dados estatisticos atualizados.
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4 — OBSERVACOES FINAIS

5 — CONCLUSAO DA ANALISE

O Servigo de Inspe¢ao Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

() FAVORAVEL () DESFAVORAVEL

Local, Data.

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
Assinatura e carimbo do responsavel SIM
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ANEXO XXI — Formulario de auditoria orientativa para integracao ao SISBI-POA

LAUDO DE AUDITORIA ORIENTATIVA PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Razdo Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsavel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 — REQUISITOS

Manutengdo das instalagdes e equipamentos industriais (Incluindo
2.1 . o . C| NC | NA

calibragao e aferigao)
Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de

2.1.1 focos de poeira, acimulo de lixo nas imedia¢Oes, de agua estagnada,
dentre outros.

512 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada
ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

2.1.3 Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitac¢do, varejo).
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Vestidrios e sanitarios quando localizados isolados da drea de producao,

2.14 .
acesso realizado por passagens cobertas e calcadas.
Vestidrios e sanitdrios independentes para cada sexo (conforme

515 legislacdo especifica), identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos e em nimero compativel ao nimero de
colaboradores.
InstalagGes sanitdrias com vasos sanitarios, mictorios e lavatorios

2.1.6 integros e em proporcdo adequada ao numero de empregados
(conforme legislacao especifica).

517 Auséncia de comunicac¢do direta (incluindo sistema de exaustdo) dos
vestidrios e sanitarios com a area de trabalho e de refei¢Ges

218 Pisos, paredes, iluminacdo e ventilagdio dos vestidrios e sanitdrios
adequados e apresentando satisfatorio estado de conservacao.
InstalagBes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene

519 pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou

o sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado

para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

5110 Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndo manual nos
vestidrios e sanitarios. Coleta frequente do lixo.

5111 Pres'e,n'ga de avis?§ com os procedimentos para lavagem das mdos nos
vestidrios e sanitarios.

2.1.12 Armarios individuais para todos os manipuladores.

5113 Vestidrios e sanitarios apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacgao.

5114 Barreira sanitdria disposta imediatamente antes de adentrar a area de

o producdo.

2.1.15 Barreira sanitaria adequadamente fechada e protegida.
Barreira sanitdria possui todos os elementos necessdrios a higienizacao

5116 das maos e botas: lava botas com detergente e escova, pia para
higienizagdo das mdos sem contato manual, sabonete antisséptico sem
odor, papel toalha ndo reciclado e lixeira com acionamento por pedal.

2.1.17 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: nimero, capacidade e

2.1.18 distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producdo e expedicdo.

5119 Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou cruzamento
de atividades, de modo a evitar a contaminagdo cruzada.

5120 Piso de material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso,
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

5191 Piso em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

2.1.22 Teto com acabamento liso, em cor clara, impermeavel e lavavel.

5193 Teto em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

5194 Paredes de cor clara, com acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as operacgoes.

5195 Paredes em adequado estado de conservagao (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).
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2.1.26

Portas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

2.1.27

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

2.1.28

Portas em adequado estado de conservacdao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

2.1.29

Janelas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

2.1.30

Existéncia de prote¢do contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema) nas janelas.

2.1.31

Janelas em adequado estado de conservacgao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

2.1.32

Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo, dotados de torneira
com acionamento nao manual.

2.1.33

Lavatorios das dreas de producdo em condicdes de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel, acionados sem contato manual.

2.1.34

Equipamentos da linha de producdo com desenho sanitdrio e nimero
adequado.

2.1.35

Possui todos os equipamentos necessarios ao desempenho das
atividades inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos
fabricados.

2.1.36

Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao
adequada.

2.1.37

Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizacido e de material ndo
contaminante.

2.1.38

Equipamentos em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2.1.39

Equipamentos destinados a conservagao dos alimentos, bem como os
destinados ao processamento térmico, possuem medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.40

Existéncia de planilhas de registro da temperatura adequadamente
preenchidas.

2.141

Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.42

Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado
de conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operacao realizada.

2.1.43

Utensilios armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacdo.

2.1.44

Possui todos os utensilios necessdrios ao desempenho das atividades
inerentes a categoria do estabelecimento e aos produtos fabricados.

2.1.45

Equipamentos e instrumentos de medicdo mantidos calibrados e
checados periodicamente.
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Existéncia de registros que comprovem a calibragdao dos instrumentos e

2.1.46 equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da execug¢ao do servigo
guando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.
2.2 lluminagao e ventilagao C | NC| NA
Luz fria e com intensidade adequada as atividades desenvolvidas, sem
2.2.1 ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. Atende a

legislagdes especificas para LUX.

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado
2.2.2 estado de conservagdo ou lumindrias providas de lampadas de LED de
polietileno.

InstalagcBes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas por

2.2.3 .
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

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

Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com

2.2.5 ~ . .
manutencao adequada ao tipo de equipamento.

2.2.6 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.
Existéncia de registro peridodico dos procedimentos de limpeza e

2.2.7 manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo afixado em
local visivel.

278 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacOes e dotados de filtros adequados.

299 Captacado e direcao da corrente de ar seguem a direcao da darea limpa
para a drea contaminada.

2.3 Agua de abastecimento e dguas residuais C | NC | NA

23.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.

532 Sistema de captacdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacao, quando aplicavel.
Reservatério de dgua acessivel com instalacdo hidraulica com volume,

5933 pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria
condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e descascamentos e
mantido limpo.

234 Existéncia de registro da limpeza e desinfec¢do do reservatério de agua
ou comprovante de execucdo de servico em caso de terceiriza¢ao.

235 Existéncia de registros da cloracdo da agua.
Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com

2.3.6 adequada periodicidade, assinados por técnico responsdavel pela analise
ou expedidos por empresa terceirizada.

537 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da

potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob
2.3.8 condicOes sanitdrias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato
com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com

2.39 . , . .
o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

2.3.10 Os pontos de coleta de dgua estdo identificados.
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Sistema de drenagem das daguas residuais dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e

2.3.11 grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de pragas.

5312 O tratamclant? de efluentes é adequado a atividade e estd regularizado
junto ao érgdao competente.

24 Higiene Industrial e operacional C | NC| NA

2.4.1 Frequéncia de higienizacdo das instalacGes adequada.

2.4.2 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.3 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

544 Disponi~bilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagao da
operacao.

545 A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de

uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.6 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

2.4.7 (s . ~ ~
necessarios a realizacdo da operacdo e em bom estado de conservacao.
2.5 Habitos higiénicos e saude dos colaboradores C| NC| NA
Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e
2.5.1 exclusivo para area de producdo, limpos e em adequado estado de
conservacao.
952 Existéncia de lavanderia propria ou terceirizada para higienizacdao dos
uniformes.
Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
2.5.3 curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.
Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
2.5.4 principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do uso de
sanitarios.
555 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das

maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

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

Auséncia de afecgBes cutaneas, feridas e supurac¢des; auséncia de

2:5.7 sintomas e infecgdes respiratdrias, gastrintestinais e oculares.

)58 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores.

2.5.9 Existéncia de registro dos exames realizados.

5510 UtiIizag~§o de Equipamento de Protecdo Individual adequados a cada
operagao.

5511 Existéncia de programa de capacitagao adequado e continuo relacionado
a higiene pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

2.5.12 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

2.6 Procedimentos sanitarios operacionais — PSO C | NC | NA
5 6.1 Procedimentos sanitdrios operacionais mapeados de acordo com o

processo produtivo.

Pagina 56 de 71



CONSORCIO MULTIFINALITARIO DO OESTE DA BAHIA

Procedimentos sanitarios operacionais executados de forma a evitar a

2.6.2 o
contaminagao cruzada.
2.6.3 Existem registros do monitoramento dos PSOs realizados pela empresa.
2.7 Controle integrado de pragas C | NC | NA
571 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e outros.
Adocgao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir
2.7.2 a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas.
Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de
2.7.3 execucdo do servico expedido por empresa especializada ou pessoal
capacitado.
2.7.4 Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.
2.8 Controle de matéria-prima, ingredientes e material de embalagem C | NC| NA
581 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens
sdo realizadas em local protegido e isolado da drea de processamento.
582 Matéri?s - primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na
recepgao.
Existéncia de planilhas de controle na recepcdao de matéria-prima
2.8.3 (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e
outros).
Y Critérios estabelecidos para a selegao das matérias-primas sdao baseados
na seguranca do alimento.
Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
2.8.5 outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizacado, iluminagao e circulacao de
ar.
286 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem

de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

2.8.7 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

2.8.8 . . .
primas e ingredientes.
Animais destinados ao abate sao transportados em veiculos adequados
2.8.9 .
e recebidos somente acompanhados de GTA.
5810 Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente sdo recebidos
e acompanhados de nota fiscal.
5811 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados sdao mantidos

em local devidamente identificado e destinados adequadamente.

29 Controle de temperaturas C | NC | NA

E realizado o controle de temperaturas nas etapas do processo de

2.9.1 ~ .
producdo do alimento.

2.9.2 Existéncia de registros das temperaturas dos equipamentos.

293 Existéncia de registros das temperaturas das areas de manipulacgao.

294 Existéncia de registro das temperaturas dos equipamentos de
armazenagem das matérias-primas e do produto final.

2.9.5 Existéncia de registro das temperaturas do veiculo transportador.

2.10 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude C | NC| NA
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As formulacdes e processos de fabricacdo estdo descritos e sdo seguidos
conforme aprovado junto ao SIM.

Cada etapa do processo de producdo é controlada e registrada com a
finalidade de evitar prejuizos ao consumidor.

2.11 Andlises laboratoriais C | NC| NA
As andlises laboratoriais estdo descritas com os pardmetros definidos,

2.10.1

2.10.2

2.11.1 A
amostragem e frequéncia.
2.11.2 Os procedimentos de coleta das amostras estdo descritos.
2.11.3 Existéncia de cronograma das analises realizadas pelo estabelecimento.
2.11.4 O cronograma de andlises é cumprido.
2.12 Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall) C | NC | NA
Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o abate, ou
2.12.1 recepcao da matéria-prima, até a expedi¢cdo, com notas fiscais ou
documentos de respaldo.
Existéncia de rastreabilidade dos animais abatidos, com notas fiscais e
2.12.2
GTAs.
5123 Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme norma
especifica.
2.13 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) C | NC| NA

2.13.1 Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.
Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos

2.13.2

aprovados.
2.14 Bem-estar animal (especifico para estabelecimentos de abate) C | NC| NA
5141 Utilizacdo de equipamento de insensibilizacdo adequado, conforme

norma especifica.

O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-estar
2.14.2 animal, desde o transporte até a sangria dos animais, conforme descrito
em norma especifica.

Identificagdo, remocgdo, segregacdo e destinacao do material

2.15 especificado de risco (MER) (especifico para abate de bovinos) C| NC|NA
O material retirado durante o abate é acondicionado em recipientes
2.15.1 identificados e retirado com utensilios especificos para este fim,
conforme norma especifica.
2.15.2 O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado ao SIM.
2.15.3 O material retirado é incinerado adequadamente.
2.16 Programas de Autocontrole
2.16.1 Os programas de autocontrole estdo adequadamente descritos.
5 16.2 Os programas de autocontrole estdao sendo aplicados e sdo compativeis

com a rotina do estabelecimento.
2.16.3 Existem registros auditdveis para todos os programas de autocontrole.

ITEM DESCRICOES DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES
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Local, Data.

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
Assinatura e carimbo do responsavel SIM

ANEXO XXIl = Modelo de Plano de Agdo para integragdo ao SISBI-POA

PLANO DE ACAO DO EMPREENDIMENTO PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

1 - DADOS DO ESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsdvel Legal do Estabelecimento:

Responsavel Técnico do Estabelecimento:
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Categoria do Estabelecimento:

N2 do SIM:

ITEM NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

PRAZO

Local, Data.

RESPONSAVEL LEGAL PELO EMPREENDIMENTO

ANEXO XXIIl = Formulario de auditoria para integracdo ao SISBI-POA

LAUDO DE AUDITORIA PARA INTEGRAGAO AO SISBI - POA

|1-DADOSDOESTABELECIMENTO

Nome/Raz3o Social:

CNPJ/CPF: Insc. Estadual: Insc. Municipal (quando houver):
Endereco:

Distrito/Bairro: Municipio:

CEP: UF:

Complemento:

Responsdavel Legal do Estabelecimento:
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Responsdavel Técnico do Estabelecimento:

Categoria do Estabelecimento: N2 do SIM:

2 - REQUISITOS

Manutencgao das instalagdes e equipamentos industriais
2.1 R . - o C NC NA
(Incluindo calibragdo e aferigdo)
Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao
2.1.1 ambiente, de focos de poeira, acimulo de lixo nas imediacdes, de
agua estagnada, dentre outros.
Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,

2.1.2 adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e
limpas
2.1.3 Acesso direto, ndo comum a outros usos (habitacdo, varejo).

Vestidrios e sanitdrios quando localizados isolados da area de

2.1.4 o .
produc¢ao, acesso realizado por passagens cobertas e cal¢adas.
Vestiarios e sanitarios independentes para cada sexo (conforme
215 legislacdo especifica), identificados e de uso exclusivo para

manipuladores de alimentos e em nimero compativel ao nimero
de colaboradores.

InstalagGes sanitarias com vasos sanitdrios, mictérios e lavatdrios
2.1.6 integros e em propor¢cao adequada ao nimero de empregados
(conforme legislacdo especifica).

Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdo)

2.1.7 o g ) o
dos vestiarios e sanitdrios com a area de trabalho e de refei¢des

)18 Pisos, paredes, iluminacdo e ventilacdo dos vestiarios e sanitdrios
adequados e apresentando satisfatério estado de conservacao.
Instalagdes sanitarias dotadas de elementos necessarios a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou

2.1.9 sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

2110 Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndao manual nos
vestidrios e sanitarios. Coleta frequente do lixo.

5111 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos

nos vestiarios e sanitarios.

2.1.12 Armarios individuais para todos os manipuladores.

Vestidrios e sanitarios apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacao.

Barreira sanitdria disposta imediatamente antes de adentrar a
area de producao.

2.1.15 Barreira sanitaria adequadamente fechada e protegida.

Barreira sanitdria possui todos os elementos necessarios a
higienizagdo das maos e botas: lava botas com detergente e
2.1.16 escova, pia para higienizacdo das maos sem contato manual,
sabonete antisséptico sem odor, papel toalha ndo reciclado e
lixeira com acionamento por pedal.

2.1.13

2.1.14
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Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao

2.1.17 .
ambiente.
Estrutura fisica adequada ao processo produtivo: numero,

2.1.18 capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producdo e expedicdo.
Estrutura fisica desenvolvida sem que haja contrafluxos ou

2.1.19 cruzamento de atividades, de modo a evitar a contaminacao
cruzada.

5120 Piso de material que permite facil e apropriada higienizagao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

5191 Piso em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

2.1.22 Teto com acabamento liso, em cor clara, impermedvel e lavavel.
Teto em adequado estado de conservacdo (livre de trincas,

2.1.23 .
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

5124 Paredes de cor clara, com acabamento liso, impermedvel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as operacgdes.

5195 Paredes em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

5196 Portas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.
Portas externas com fechamento automadtico e com barreiras

2.1.27 adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais
(telas milimétricas ou outro sistema).

5198 Portas em adequado estado de conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

5199 Janelas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

5130 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema) nas janelas.

5131 Janelas em adequado estado de conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

5132 Existéncia de lavatérios na drea de manipulacdo, dotados de
torneira com acionamento nao manual.
Lavatérios das areas de produgdao em condi¢gdes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete

2.1.33 liqguido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel,
acionados sem contato manual.

5134 Equipamentos da linha de producdo com desenho sanitario e
nimero adequado.
Possui todos os equipamentos necessarios ao desempenho das

2.1.35 atividades inerentes a categoria do estabelecimento e aos
produtos fabricados.

5136 Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e

higienizagdo adequada.
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Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
2.1.37 impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdao e de
material ndao contaminante.

Equipamentos em adequado estado de conservagdo e

2.1.38 .
funcionamento.

Equipamentos destinados a conservagao dos alimentos, bem
como os destinados ao processamento térmico, possuem
medidor de temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

2.1.39

Existéncia de planilhas de registro da temperatura

2.1.40
adequadamente preenchidas.

Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e

2.1.41 C ~ .
maquinarios passam por manutengdo preventiva.

Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosao,
de tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em
adequado estado de conservacdao e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operacao realizada.

2.1.42

Utensilios armazenados em local apropriado, de forma organizada

2.1.43 . -
e protegidos contra a contaminagado.

Possui todos os utensilios necessdrios ao desempenho das
2.1.44 atividades inerentes a categoria do estabelecimento e aos
produtos fabricados.

Equipamentos e instrumentos de medicdo mantidos calibrados e

2.145 checados periodicamente.
Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos

5146 instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da
execucdo do servico quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.2 lluminagao e ventilagao C NC NA

Luz fria e com intensidade adequada as atividades desenvolvidas,

2.2.1 sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes

excessivos. Atende a legislacOes especificas para LUX.

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em
2.2.2 adequado estado de conservacdao ou luminarias providas de
lampadas de LED de polietileno.

InstalagBes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas

2.2.3 o -
por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.
Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto
294 térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem causar
danos a producao.
995 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutenc¢do adequada ao tipo de equipamento.
2.2.6 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.
Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
2.2.7 manutencao dos componentes do sistema de climatizacdo afixado

em local visivel.
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228 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminagdes e dotados de filtros adequados.

599 Captacdo e direcdao da corrente de ar seguem a direcdo da area
limpa para a drea contaminada.

2.3 Agua de abastecimento e dguas residuais C NC NA
2.3.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica, quando aplicavel.
232 Sistema de captagdo prdépria, protegido, revestido e distante de

fonte de contaminacao, quando aplicavel.
Reservatério de agua acessivel com instalacdo hidraulica com
233 volume, pressao e temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatdria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes
e descascamentos e mantido limpo.
Existéncia de registro da limpeza e desinfec¢ao do reservatoério de
234 agua ou comprovante de execucdo de servico em caso de
terceirizagao.
235 Existéncia de registros da cloracdo da agua.
Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais,
2.3.6 com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela andlise ou expedidos por empresa terceirizada.
537 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a
analise da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.
Gelo produzido com d&gua potavel, fabricado, manipulado e
538 estocado sob condic¢Oes sanitarias satisfatorias, quando destinado
a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.
Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em
2.3.9 contato com o alimento ou superficie que entre em contato com
o alimento.
2.3.10 Os pontos de coleta de dgua estao identificados.
Sistema de drenagem das 4dguas residuais dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos, ralos
2.3.11 sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a
facilitar o escoamento e proteger contra o refluxo e a entrada de
pragas.
5312 O tratamento de efluentes é adequado a atividade e estd
regularizado junto ao érgdao competente.

24 Higiene Industrial e operacional C NC NA
2.4.1 Frequéncia de higienizacdo das instala¢cdes adequada.

2.4.2 Existéncia de registro da higienizacgao.

2.4.3 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.

244 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizacdo da operacdo.
A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e

2.4.5 modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢cdes recomendadas
pelo fabricante.

546 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.
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Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas

2.4.7 etc.) necessarios a realizacdo da operacdo e em bom estado de
conservagao.

2.5 Habitos higiénicos e satide dos colaboradores C NC NA
Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a

2.5.1 atividade e exclusivo para drea de producdo, limpos e em

adequado estado de conservacao.

Existéncia de lavanderia prdpria ou terceirizada para higienizacado

2.5.2
dos uniformes.

Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, maos limpas,
2.5.3 unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagao de alimentos,

2.5.4 principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do uso de
sanitarios.
Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
2.5.5 lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais

apropriados.

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

Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuracgdes; auséncia de

2.5.7 . . o . . .
sintomas e infecgdes respiratdrias, gastrintestinais e oculares.

Existéncia de supervisdo periédica do estado de saude dos

2.5.8 .
manipuladores.

2.5.9 Existéncia de registro dos exames realizados.

Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual adequados a

2.5.10 ~
cada operacao.
5511 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.
2.5.12 Existéncia de registros dessas capacitacoes.
2.6 Procedimentos sanitarios operacionais — PSO C NC NA
2 6.1 Procedimentos sanitarios operacionais mapeados de acordo com
0 processo produtivo.
262 Procedimentos sanitdrios operacionais executados de forma a
evitar a contaminac¢ao cruzada.
563 Existem registros do monitoramento dos PSOs realizados pela
empresa.
2.7 Controle integrado de pragas C NC NA
571 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de

sua presenca como fezes, ninhos e outros.

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

Em caso de adogdao de controle quimico, existéncia de

2.7.3 comprovante de execucdo do servico expedido por empresa
especializada ou pessoal capacitado.
2.7.4 Possui mapa das armadilhas/iscas instaladas.
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2.8 Controle de matéria-prima, ingredientes e material de C NC NA
embalagem
Operacbes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e

2.8.1 embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area

de processamento.

Matérias - primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados

2.8.2 ~
na recepgao.
Existéncia de planilhas de controle na recepcdo de matéria-prima
2.8.3 (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte
e outros).
584 Critérios estabelecidos para a selecdao das matérias-primas sao

baseados na segurancga do alimento.

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

Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a

2.8.6 ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.

587 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de

2.8.8 L. . . .

matérias-primas e ingredientes.

Animais destinados ao abate sdo transportados em veiculos
2.8.9 .

adequados e recebidos somente acompanhados de GTA.

Matérias - primas, ingredientes e embalagens somente sao
2.8.10 . .

recebidos acompanhados de nota fiscal.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados sao
2.8.11 mantidos em local devidamente identificado e destinados

adequadamente.
29 Controle de temperaturas C NC NA
591 E realizado o controle de temperaturas nas etapas do processo de

produc¢ao do alimento.

2.9.2 Existéncia de registros das temperaturas dos equipamentos.

Existéncia de registros das temperaturas das areas de

293 . ~
manipulagao.
294 Existéncia de registro das temperaturas dos equipamentos de
armazenagem das matérias-primas e do produto final.
2.9.5 Existéncia de registro das temperaturas do veiculo transportador.
2.10 Controle de formulagdao de produtos e combate a fraude C NC NA
5101 As formulacBes e processos de fabricacdo estdo descritos e sdo
seguidos conforme aprovado junto ao SIM.
5102 Cada etapa do processo de produgdo é controlada e registrada

com a finalidade de evitar prejuizos ao consumidor.

2.11 Analises laboratoriais C NC NA

As anadlises laboratoriais estdo descritas com os parametros

2.11.1 N
definidos, amostragem e frequéncia.
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2.11.2 Os procedimentos de coleta das amostras estao descritos.
Existéncia de cronograma das analises realizadas pelo

2.11.3 .
estabelecimento.
2.11.4 O cronograma de andlises é cumprido.
2.12 Rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall) C NC NA
Existéncia de controle da rastreabilidade dos produtos desde o
2.12.1 abate, ou recepg¢do da matéria-prima, até a expedicao, com notas
fiscais ou documentos de respaldo.
Existéncia de rastreabilidade dos animais abatidos, com notas
2.12.2 .
fiscais e GTAs.
5123 Existéncia de programa de recolhimento descrito conforme

norma especifica.
2.13 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) C NC NA

2.13.1 Existéncia de plano APPCC descrito e implantado.

Plano APPCC descrito corretamente de acordo com os produtos

2.13.2

aprovados.
2.14 Bem-estar animal (especifico para estabelecimentos de abate) C NC NA
5141 Utilizacdo de equipamento de insensibilizacdo adequado,

conforme norma especifica.

O estabelecimento monitora todos os aspectos relativos ao bem-
2.14.2 estar animal, desde o transporte até a sangria dos animais,
conforme descrito em norma especifica.

Identificacdo, remogao, segregacao e destina¢ao do material
especificado de risco (MER) (especifico para abate de bovinos)
O material retirado durante o abate é acondicionado em
2.15.1 recipientes identificados e retirado com utensilios especificos
para este fim, conforme norma especifica.

O material é pesado ao final do abate, registrado e apresentado

2.15

2.15.2 26 SIM.
2.15.3 O material retirado é incinerado adequadamente.
2.16 Programas de Autocontrole
2.16.1 Os programas de autocontrole estdo adequadamente descritos.
5 16.2 Os programas de autocontrole estdo sendo aplicados e sao
compativeis com a rotina do estabelecimento.
5 16.3 Existem registros auditdveis para todos os programas de

autocontrole.

ITEM DESCRIGOES DAS OPORTUNIDADES DE MELHORIAS OU NAO CONFORMIDADES

3 — CUMPRIMENTO DO PLANO DE ACAO

O empreendimento realizou as corre¢des e cumpriu os prazos descritos no plano de a¢do?

()SIm ( )NAO ( ) NAO SE APLICA
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4 — CONCLUSAO DA ANALISE

O Servigo de Inspe¢dao Municipal de Produtos de Origem Animal, emite parecer:

() FAVORAVEL () DESFAVORAVEL

Local, Data.

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
Assinatura e carimbo do responsavel SIM

ANEXO XXIV — Parecer de suspencado ou inativacao do selo SISBI

PARECER DE SUSPENSAO OU INATIVACAO DE SELO SISBI

Ao(s) dia(s) do més de de , 0(a) responsavel pelo Servico de Inspecao
Municipal executado pelo Consdrcio Multifinalitario do Oeste da Bahia - CONSID, abaixo nominado(a)
e assinado, de acordo com Resolugao de , vem SUSPENDER TEMPORARIAMENTE

A PRERROGATIVA DE INCLUSAO DE NOVOS PRODUTOS/SUSPENDER O SELO SISBI DO(S)
PRODUTO(S) XXXXXXXX/INATIVAR O SELO SISBI DO(S) PRODUTO(S) XXXXXXXX /INATIVAR O SELO
SISBI do Estabelecimento , CNPJ ,
Registrado no SIM CONSID sob o] numero , localizado na
, ho municipio de , com

base em XXXXXXXXXXX.

Coordenador do Servigo de Inspe¢ao Municipal
Assinatura e carimbo do responsavel SIM

() Encaminhado ao interessado por Aviso de Recebimento (AR) dos Correios.
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() Ointeressado recebeu uma cépia deste documento em /

Assinatura do interessado:

(nome e documento)
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Anexo XXV - Cronograma de atividades de educagao sanitaria

Dia de campo para apresentacdo do Servico de
Inspecao Municipal para produtores

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Oficina de trabalho para apresentacdo do Servigco de
Inspecdo Municipal para produtores

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Distribuicdo das cartihas de boas praticas de
manipulagdo em estabelecimentos que trabalham com
produtos de origem animal, assim como no mercado
municipal.

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Producéo de material informativo sobre o Servico de
Inspecg&o Municipal

Nos municipios
integrantes do
CONSID

Reunides presenciais com grupos de produtores

Nos municipios
integrantes do
CONSID
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CONSID

. ~ . Nos municipios
Dia de campo para apresentacdo do Servico de . d
Inspec¢do Municipal para produtores Integrantes do X
CONSID
Oficina de trabalho para apresentacdo do Servigco de NOS municipios
Inspecdo Municipal para produtores integrantes do X
CONSID
Distribuicdo das cartilhas de boas praticas de S
. ~ ; Nos municipios
manipulagdo em estabelecimentos que trabalham com ;
. . ! integrantes do X
produtos de origem animal, assim como no mercado X
o CONSID
municipal.
Producéo de material informativo sobre o Servico de Nos mumup&os
Inspec¢éo Municipal Integrantes do X X
CONSID
Nos municipios
Reunides presenciais com grupos de produtores integrantes do X
CONSID
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