CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO REGIONAL

g L 5
( > convale Corsiioemnild

INSTRUCAO NORMATIVA N° 09, DE 20 DE OUTUBRO DE 2025

Aprova o0s modelos de planilhas a serem
utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo para
verificagdo  oficial dos  autocontroles
implantados  pelos  estabelecimentos de
produtos de origem animal registrados ou
relacionados junto ao CONVALE.

O Presidente do Consorcio Intermunicipal de Desenvolvimento Regional - CONVALE,
no uso de suas atribuicdes legais conforme poderes que lhe conferem, RESOLVE:

Art. 1° Ficam definidos os modelos de formularios e as frequéncias minimas a serem
utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo, para verificagdo oficial dos autocontroles implantados
nos estabelecimentos registrados ou relacionados ao CONVALE

Art. 2°. A verificacdo dos autocontroles sera realizada por Médico Veterinario ou
Agente de Inspecdo lotado no Servico de Inspecdo do CONVALE, respeitadas as devidas
competéncias.

Paragrafo Unico. O Médico Veterinario é responsavel pela coordenagdo e pela
orientacdo das atividades desempenhadas pelos ocupantes dos cargos de nivel técnico.

Art. 3°. A verificacdo dos autocontroles se dar por meio da avaliacdo in loco

ou documental.

81°. A frequéncia da verificagdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados ou
relacionados sob inspecao instalada em carater periddico seré aplicada de acordo com o célculo
de Risco Estimado Associado ao Estabelecimento.

82°. A verificagdo in loco nos estabelecimentos registrados sob inspecdo permanente
sera realizada com frequéncia quinzenal.

84°. Os modelos de planilhas utilizadas nas verificagfes dos autocontroles serdo 0s
constantes em anexos desta Instru¢do Normativa.

Art. 4°. Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das néo
conformidades constatadas, por meio de checklist, constante em anexo desta Instrucdo
Normativa, sem prejuizo das ag¢Oes fiscais e medidas cautelares adotadas de acordo com o
previsto na legislagdo vigente.

Art. 5°. Fica estabelecido o prazo de 5 dias para apresentacao do plano de agdo com as
medidas corretivas e preventivas, pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas.

81°. O plano de acdo conforme descrito no caput poderd ser apresentado pelo
estabelecimento por meio de sistema informatizado ou semelhante.

82°. O plano de acdo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonancia com o
modelo previsto no Anexo VIII desta Instrugdo Normativa.

83°. O SIM-CONVALE avaliara o plano de acdo gerado pelo estabelecimento e o

cumprimento.
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Art. 6°. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacg&o.

Art. 7°. Ficam revogadas as disposi¢des em contrario

Uberaba/MG, de 20 outubro de 2025.
CELSON PIRES DE Assinado de forma digital por CELSON

PIRES DE OLIVEIRA:28545478615

OLIVEIRA:28545478615 Dados: 2025.10.22 13:05:27 -0300'

CELSON PIRES DE OLIVEIRA
Presidente

Rua: Antonio Moreira de Carvalho, n°135.
Boa Vista - CEP:38.017-250 | Uberaba /MG.




CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO REGIONAL

g L 5
( > convale Corsiioemnild

ANEXO |
Grupos de estabelecimentos em funcdo do carater de inspecao

Foram identificados dois grupos de estabelecimentos, classificados em razdo da
frequéncia de verificacdo oficial de autocontrole, sendo indicados os respectivos modelos de
formularios a serem utilizados no Quadro 01.

Quadro 01. Classificagdo dos estabelecimentos quanto ao carater de inspecéo
permanente ou periodica.

Grupo Descrigéo Modelo de Formulério
1 Estabelecimentos registrados sob caréater de inspecéo Anexo VI
permanente
5 Estabelecimentos reglstrqqog sob carater de inspecéo Anexo VI
periddica
3 Modelo de plano de acdo Anexo VIII

Os estabelecimentos sob carater de inspecao permanente, grupo 1, possuem inspecao
realizada desta forma em raz&o do risco sanitario envolvido nas atividades de abate (inspecdo
ante e post mortem). Por este motivo, possuem maior frequéncia de verificacbes Oficiais.

Os estabelecimentos sob regime de inspecdo periddica, grupo 2, terdo a verificagdo
oficial dos autocontroles (seja in loco ou documental), respeitando a frequéncia minima de
fiscalizagdo definida com base na Instrucdo Normativa N° 03 de 08 de outubro 2025,
garantindo sua completa verificacdo durante o ano.

2. Acbes do SIM

O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles
aplicados pelo estabelecimento.

O plano ou roteiro de inspegdo para verificagdo oficial dos elementos de controle
consiste em um planejamento descrito que abrange as areas de inspecdo, unidades de
inspecdo, pontos de coleta de &gua, os procedimentos sanitarios operacionais, 0S pontos
criticos de controle definidos ao APPCC (Quando couber) e mapa com a identificacdo e
localizagé@o das armadilhas de controle integrado de pragas.

O SIM deverad implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspecdo de forma a
compatibilizar suas acOes as diretrizes das legislacdes. A éarea de inspecdo (Al) consiste em
cada secdo ou setor com seus equipamentos, instalacdes e utensilios incluindo forro, paredes,
piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes.

A unidade de inspecdo (UI) consiste em subdivisdo de uma area de inspecdo que
compreende o espaco tridimensional onde estd inserido o equipamento, instalagdes e
utensilios, limitada por parede, piso e teto, levando-se em consideracdo o tempo necessario
para realizagéo da inspecéo visual das superficies. Uma Al pode ser constituida por varias Ul.

Os pontos de coleta de agua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo
estabelecimento abrangendo captacdo apds tratamento, reservatorios, distribuicdo e eventuais
equipamentos. Os procedimentos sanitarios operacionais (PSO) sdo os procedimentos
executados durante aquelas etapas de fabricacdo identificadas como criticas em relacdo a
possibilidade de contaminacéo cruzada do produto.
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De uma forma abrangente a verificacdo oficial sobre o autocontrole consiste num
conjunto de acdes, procedimentos e analises realizadas pelo SIM com a finalidade de verificar
a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificacdo 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. As amostragens
para a verificagdo oficial de autocontrole devem seguir o disposto no Quadro 02 abaixo:

Quadro 02. Amostragem e sistematica da verificacdo oficial a ser aplicada a cada

elemento de controle.

Elemento T.'PO qe AmO?”.age . Etapa
verificagdo [ m minima Unidade
Manutenc¢éo in loco 10% Al [
L df“ in loco 10% Pontos de coleta &
abastecimento
. Armadilhas e dispositivos de
C:)ant;:Iemtegrado @ in loco 5% protecdo contra 0 acesso de .
prag pragas
0, A
now e :
Higiene industrial e p
- . 5% para *
operacional in loco - Ul
operacional
Higiene e habitos
higiénicos dos in loco 0,5% Funcionério L,
funcionarios
Procedimentos
sanitarios in loco 10% Procedimento b
operacionais
Recebimento de matéria-prima
in loco 100% referente a 1 produto/lote N
elaborado
Controle de matéria- Recebimento de matéria-prima
. in loco 1% destinada ao aproveitamento L
prima —
condicional
L Recebimento de insumo de Insumo (Iingeeienis
in loco 1 roduto elaborado material de
P embalagem)
in loco 5% Al &
in loco 5% Ul 3
Controle de
temperatura
in loco 1 Operagdo *
A l/Amostras de produto ou/e matéria-
in loco . "
5 prima
Programa de Andlise de Monitoramento/
Perigos e Pontos in loco 100% PCC de contaminacdo fecal, [|observagdo direta/acdo

Criticos de Controle —
APPCC

por leite ou ingesta.

corretiva e
mensuracao direta
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obrigatéria de 100
carcacas de aves ou

10 carcacas das
demais espécies, a ser
realizada apds a
passagem das carcagas
pelo monitoramento
realizado pela empresa

in loco

50%

Dos demais PCC

Monitoramento
observagdo
direta/mensuracéo
direta/acdo corretiva

Analises laboratoriais —
autocontrole

in loco

I/Acompanhamento do
procedimento de coleta ou da

realizagdo da técnica analitica.

Controle de formulagéo
de produtos e combate a
fraude

in loco

Produto registrado

Formulacéo/Processo/
Rétulo

Rastreabilidade e
recolhimento

in loco

Lote de produto elaborado

Producdo/Mercado/
Recolhimento

in loco

\Veiculo de transporte

Transporte/
desembarque

in loco

Curral, gaiola ou pocilga

L otacdo/Descanso

Bem-estar animal

in loco

IAnimal

Imobilizagdo ou
contencéo

IAnimal

Insensibilizacéo,
Sangria, e Escaldagem
ou Esfola

Identificacdo, remocao,
segregacao e destinacéo

in loco

Carcaca, cabeca e intestino

Todos os pontos/
locais de remogéo/
segregacao

do material especificado)
de risco (MER)

in loco

Embalagem

Destinagao/
inutiliza ¢éo

Na verificacdo oficial, deverdo ser considerados, entre outras, as seguintes orientacoes

e cada elemento de controle:

Manutencéo (incluindo iluminagéo, ventilacédo, &guas residuais e calibracéo)
Auvaliar se as Als, suas instalacdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados,

projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencdo e higienizagédo, e funcionam
de acordo com 0 uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e estdo em
condigdo sanitéria de operagéo.

Avaliar se as Als dispéem de iluminacdo natural ou artificial com intensidade
suficiente, de acordo com a natureza da operagdo, inclusive nos pontos de inspecdo ou
reinspecdo. Avaliar se as Als dispdem de ventilacdo natural ou mecanica de forma a minimizar
a contaminagédo por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que
possam afetar os produtos de origem animal e impedir que o ar flua de areas contaminadas
para areas limpas, bem como impeca a formacéo de condensacao.
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Avaliar se as Als dispdem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o
recolhimento e seja capaz de drenar o volume produzido, bem como se é capaz de prevenir
eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de abastecimento de agua potavel.

Avaliar se as Als dispdem de instrumentos ou equipamentos calibrados ou aferidos que
funcionem de acordo com o uso pretendido e se estdo devidamente identificados.

Agua de Abastecimento

Avaliar se o estabelecimento dispde de agua potavel em quantidade suficiente para o
desenvolvimento de suas atividades, com instalacdes adequadas para seu armazenamento e
distribuicéo.

Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de aguas identificados e
representativos do sistema de captacdo ap0s o tratamento, reservatorio e distribuicio da Agua,
e nos equipamentos que se fizerem necessarios.

Avaliar se o vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos
de origem animal foram obtidos de forma a garantir sua a inocuidade.

Mensurar o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta.

Controle Integrado de Pragas

Avaliar se o controle ou o programa é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso,
presenca e a proliferacdo de pragas na area no complexo industrial.

Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o acesso
de pragas e o perimetro do estabelecimento.

Higiene Industrial e Operacional

Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam
limpas e sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional) e durante as operacdes
(operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricacao.

A avaliacdo abrange a implementagdo, o monitoramento, a verificagdo e as agoes
corretivas.

A implementacdo traduz-se na execugdo dos procedimentos descritos no plano
envolvendo a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato,
tipo e concentracdo dos agentes sanitizantes.

O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizacdo antes
do inicio das opera¢des com intuito de indicar se a Ul estd ou ndo em condicGes sanitarias.

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as condigdes
sanitarias durante as operagdes ou seus intervalos.

A verificacdo consiste em avaliar se 0 monitoramento ou se a implementacdo esta
sendo realizados da forma adequada conforme plano escrito. As agdes corretivas devem ser
avaliadas frente as ndo conformidades detectadas considerando:

1. As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

2. As medidas adotadas restabelecem as condi¢Ges higiénico-sanitarias do
produto?

3. As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

4. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa
causar danos a Saude Puablica, ou que estejam adulterados, fraudado ou falsificado, chegue ao
consumo?

Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacéo dos reservatorios de dgua de
abastecimento.
Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios
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Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos
de origem animal adotam praticas higiénicas e de asseio pessoal, e sdo submetidos a controle
ou avaliacao de saude.

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos
de origem animal sdo treinados considerando as atividades que desempenham.

Procedimentos Sanitarios Operacionais

Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados considerando o
processo produtivo.

Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais estdo sendo executados conforme
previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminacdo cruzada do produto.

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

Avaliar se h& procedimentos especificando os critérios utilizados para a selecéo.
recebimento e armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens os procedimentos
devem prever o destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados
no controle efetuado.

As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a
resisténcia e selagem ou recravacao.

Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operacfes e
produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operacdo. Mensurar as temperaturas
de ambientes, equipamentos, operacdes e de produtos/matérias-primas, conforme o caso.

Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validagéo
térmica correspondente e 0 cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC
quando este for considerado um PCC.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (QUANDO COUBER)

Avaliar se ha implantado o sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle,
de acordo com a natureza da operacdo. O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

Monitoramento - deve-se avaliar os procedimentos por observacao direta do operador
da empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuracdo do limite critico
diretamente.

Verificacdo - deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da
empresa, responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuracdo do limite critico diretamente.

Acdo corretiva/preventiva - deve-se avaliar se as acdes executadas considerando.

I As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

Il. As medidas adotadas restabelecem as condi¢Ges higiénico-sanitarias do
produto?

IIl.  As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV.  As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa
causar danos a saude publica, ou que estejam adulterados, fraudados ou falsificados, cheguem
ao consumo?

Deve ser avaliada a validacéo periodica do APPCC (quando couber) e seus resultados.

Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos
sanitarios especificos de certificacéo)

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizagdo da técnica analitica
conforme o caso, por exemplo: analises de recepcdo do leite e coleta e execugdo do dripping
test (teste de determinacdo de teor de agua em aves congeladas).
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Avaliar se as andlises de parametros fisico-quimicos e microbiologicos dos produtos e
da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo, sdo realizadas nas frequéncias
previstas, em laboratorios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo
assim que alimentos estejam aptos para 0 consumo humano e cumpram as especificacdes
aplicaveis aos produtos acabados conforme disposto na legisla¢éo vigente.

Avaliar as acOes adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulacdo, processo de fabricacdo e o rotulo estdo de acordo com o
registrado e se garantem a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitéaria e tecnoldgica
do produto de origem animal.

Na formulacdo deve-se observar se a composi¢do do produto registrada corresponde
ao constatado in loco. Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a
concentracdo ou quantidade aprovadas. Verificar se a matéria-prima empregada corresponde
realmente a declarada, seja na sua natureza ou quantidade (Exemplo: troca de espécies do
pescado, uso de CMS em quantidade acima do permitido ou em produtos em que seu uso €é
proibido, adicéo de soro de leite, adicdo de temperos seja por inje¢do ou tumbleamento).

No processo de fabricacdo deve-se observar se os parametros indicados no processo
produtivo foram respeitados conforme a natureza do produto. Exemplo: se o produto for
maturado, o tempo e condi¢Ges de maturacdo, se o produto for defumado, o método de
defumacdo empregado, se o produto for salgado, o tempo de salga.

Realizar as analises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a
conformidade in loco de matérias-primas e produtos, exemplo: dripping test, absorcdo em
carcaca de aves, teste em recepcdo de leite cru refrigerado, histamina em pescado,
metabissulfito em camarao.

Rastreabilidade de recolhimento

Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem
como da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as etapas da producéao
e distribuicao.

A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-
prima ou a partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado.

A avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguranca
definidas e validadas pelo estabelecimento no sentido de resguardar seu processo produto do
uso de matérias-primas ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de nao
conformidade detectada que motive o recolhimento, se a producédo foi devidamente recolhida
e se recebeu a destinacdo adequada.

Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao
transporte, desembarque, lotagdo, descanso, conducdo, imobilizacdo/ contencéo,
insensibilizacdo, sangria, escaldagem/esfola adotados, sdo executados de acordo com seu
plano escrito bem como atendem o disposto na Instru¢cdo Normativa n° 03 de 17 de janeiro de
2000 (MAPA).

Identificacd@o, remocao, segregacao e destinacdo do material especificado de risco
(MER- QUANDO COUBER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes esta atendendo seu plano escrito de
MER em todas as etapas.
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ANEXO II
BOLETIM MENSAL DE ABATE - AVES
ESTABELECIMENTO:
SIM/CONVALE: MES:
Data N2 GTA | Quantidade Lote Produtor Procedéncia Municipio Animais Morte no

abatidos Transporte

Assinatura do Médico Veterinario SIM-CONVALE
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ANEXO III

CONTROLE MATERIA PRIMA - INSPECAO ANTE MORTEM (AVES)
ESTABELECIMENTO:

SIM/CONVALE: | MEs:
ANIMALIS VIVOS
LIBERAD
0s DESTINADOS ANIMAIS ANIMAIS MORTOS
DATA GTA ABATE DE
ABATE EMERGENCIA REFUGADOS
NORMAL

QUANT. | QUANT. | MOTIVO | QUANT. | MOTIVO | QUANT. | MOTIVO

MEDICO VETERINARIO SIM-CONVALE
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REGISTRO DIARIO DE CONDENACOES DE AVES

ANEXO IV

Razio social:

Data:
BASE LEGAL -
ol RIISPOA DESTINO
Art.175 Condenacao total
AEROSSACULITE Art.175 Condenagao parcial
ALTERACOES MUSCULARES (hemorragias) Art.144 Condenagdo total
ARTRITE (1 articulagio) Art.175 Condenagao parcial
Art.175 Condenagdo total
ARTRITE (2 articulagdes) Art.175 Condenagao parcial
ASPECTO REPUGNANTE Art.143 Condenagdo total
CANIBALISMO Art.177 Condenagao parcial
CAQUEXIA Art.139 Condenagdo total
Art.175 Condenagdo total
CELULITE Art.175 Condenagao parcial
Art.147 Condenagdo total
CONTAMINACAO GASTROINTESTINAL E BILIAR Art.147 Condenagéo parcial
Art. 147 Aproveitamento condicional
Art.147 Condenagdo total
CONTAMINACAO NAO GASTROINTESTINAL Art.147 Condenagdo parcial
Art.147 Aproveitamento condicional
ESCALDADO VIVO (sem corte de sangria) Art.178 Condenagao total
Art.118/175-A§ Condenagdo total
FALHAS TECNOLOGICAS (inclusive mé sangria e fraturas post Art.118 Condenagio parcial
e (e i) Art.118 Aproveitamento condicional
B Art.175 Condenagdo total
LESAO DE PELE Art.175 Condenagao parcial
LESAO INFLAMATORIA Art.175 Condenagio parcial
B ) Condenagdo total
LESAO TRAUMATICA (extensas ou generalizadas) Art.175-A§ Condenagio parcial
MAGREZA Art.161 Aproveitamento condicional
Art.165 Condenagio total
NEOPLASIA Art.165 Condenagao parcial
SEPTICEMIA Art.175 Condenagao total
) ) Art.175 Condenacgao parcial
SINDROME ASCITICA Art.175 Condenagao total
, N Art.175 Condenagao parcial
ESTADOS ANORMAIS OU PATOLOGICOS NAO PREVISTOS —
Art.175 Condenacdo total

OBS: Outras causas de condenagio ndo especificadas acima deverdo ser relacionadas nos espagos em branco.

Assinatura do Médico Veterinario SIM-CONVALE

Rua: Antonio Moreira de Carvalho, n°135.
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ANEXOV
RELATORIO DE NECROPSIA
Data: _/ /
1) Identificacdo do local da necropsia
Endereco:
Municipio/UF:
2) Identificacio do lote:
Produtor: Especie:
GTA: Municipio/UF

3) Exame visual, clinico e outras informacées relevantes no ante mortem:

3.1) Diagnéstico clinico ou laboratorial reportado no Ambito da propriedade rural:

4) Exame clinico post mortem
4.1) Exame externo:

4.2) Exame interno:

4.3) Coletas para confirmacio de suspeita clinica ou em atendimento ao PNSA:

4.4) Suspeita clinica:

5) Orientagdes ao estabelecimento quanto ao abate do lote (aves do mesmo niicleo):

6) Procedimentos de comunicacio e notificacao do Servico Veterinario Estadual (SVO) ou outras
observacoes:

Assinatura do Médico Veterinario SIM-CONVALE

Rua: Antonio Moreira de Carvalho, n°135.

Boa Vista - CEP:38.017-250 | Uberaba /MG.
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AVALIACAO DOCUMENTAL E EXAME CLINICO DOS LOTES
ENCAMINHADOS PARA O ABATE

ANEXO VI

INSPECAO ANTE MORTEM PELO MEDICO VETERINARIO CONVALE
Identificaggo de origem (lote para fins de abate):

1) Avaliagdo das informagdes sanitarias do lote (Boletim Sanitario) realizada em ( / / )
Assinatura e carimbo Médico Veterinario SIM-CONVALE

2) Avaliacdo clinica do lote realizada em (__/ / ) as i horas

o Nao foram identificadas/constatadas quaisquer irregularidades/ndo conformidades passiveis de restricdes ou
de acdes fiscais para este lote de aves; ou

Foram encontradas restrigdes quanto: Descrigao de restrigdes e agdes tomadas pelo
o as informagoes geradas no ambito do estabelecimento avicola; [Médico Veterinario SIM-CONVALE

o a mortalidade no estabelecimento avicola ou observada no

abatedouro;
o aos sinais clinicos/lesdes detectados nas aves;

a comunicacao de desvio documental ou sanitério realizada pelo
avaliador do recebimento das aves no abatedouro
O Restrigoes na execugdo do controle de mortalidade e

recebimento das aves pelo abatedouro
o O lote nao foi finalizado no abatedouro sob este SIM.

Assinatura e carimbo Médico Veterinario SIM-CONVALE

Rua: Antonio Moreira de Carvalho, n°135.
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ANEXO VII

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - VOEC
Identificagdo do Estabelecimento: UNIDADE DE BENEFICIAMENTO

Razao Social/ Nome:

CNPJ/CPF: ‘ Data da verificagao:
Endere¢o completo:
Municipio: ‘ N° de registro:
MANUTENGAO, ILUMINAGAO, VENTILAGAO E AGUAS
1 RESIDUAIS C|NC|NA | NC

1.1 | Piso em bom estado de conservagao.

1.2 | As paredes sdo impermeabilizadas e de cores claras.

As paredes estdo em bom estado de conservagao (possuem
rachaduras, buracos, remendos grosseiros, etc).

1.4 | As janelas e 6culos estdo em bom estado de conservacéo.

1.5 | As portas estdo em bom estado de conservagao.

1.6 | O forro/cobertura esta em bom estado de conservagao.

1.7 | Os equipamentos estdo em bom estado de conservagéo.

Os equipamentos estdo em bom estado de manutencao e
funcionamento.

Os equipamentos existentes séo suficientes para a elaboragao
dos produtos autorizados.

Areas ou equipamentos em reparo sdo mantidos sob isolamento
adequado.

As superficies em contato com o alimento sdo de material que
ndo permite risco de migragao de constituintes para o alimento.
lluminacao natural e/ou artificial com intensidade e qualidade
suficientes em todos os setores do estabelecimento, e luminarias
dispostas de forma a evitar a formacao de areas de
sombreamento nos pontos de inspegao.

1.13 | As luminarias possuem protetores contra estilhagamento.

As instalagdes elétricas sdo embutidas ou quando aparentes, séo
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a parede ou teto.

A ventilagédo é adequada ao controle de odores indesejaveis e
vapores que possam alterar as matérias primas e os produtos.
Os veiculos/equipamentos de transporte de matéria-prima estéo
em boas condi¢des de conservacao e higiene

Os veiculos/equipamentos de transporte de produto acabado
estdo em boas condi¢des de conservagao e higiene.

1.18 | O sistema de recolhimento de aguas residuais é eficiente.

O abastecimento de agua atende as necessidades do
estabelecimento

2 AGUA DE ABASTECIMENTO C | NC | NA | NC
2.1 | Cloro residual livre: pH:
A caixa d’agua e os demais reservatorios estdo em
2.2 condigoes

adequadas de conservacéo, limpeza e protecao

O abastecimento de agua atende as necessidades do
estabelecimento

1.3

1.8

1.9

1.12

1.14

1.15

1.16

1.17

1.19

23
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A empresa dispde de documentos que comprovam que a agua
de abastecimento atende a legislacdo de agua potavel (Laudo de

24 higienizagao do reservatoério de agua — semestral)?
3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C | NC | NA | NC
31 As areas sdo mantidas de maneira a evitar a proliferagao e

acesso de insetos e roedores?

Auséncia de evidéncias de infestagbes (animais mortos, animais
3.2 vivos,
fezes, ninhos, urina, penas, etc...)?
3.3 | Auséncia de produtos quimicos na area interna da industria?
Telas contra insetos estao integras e em bom estado de
conservagao
4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL C | NC | NA | NC
4.1 | Higienizagao pré operacional satisfatoria.
4.2 | Higiene operacional adequada.
Os materiais e utensilios de limpeza sao adequados e separados
conforme o status sanitario do local de utilizagao.
Os dispositivos acessorios (torneiras, valvulas, mangueiras, etc)
sdo mantidos em boas condi¢des de higiene.
4.5 | Auséncia de residuos de produtos quimicos no estabelecimento.
Detergentes e sanitizantes sdo armazenados e identificados

34

43

4.4

46 adequadamente.
47 Os produtos de limpeza possuem registro no érgdo competente
’ ou sdo isentos de autorizagao/registro.
48 Os produtos de limpeza estao identificados e estao dentro do
’ prazo de validade.
49 Os produtos de limpeza sao armazenados de forma organizada e

separados das matérias-primas, ingredientes e embalagens.
5 HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS C | NC | NA | NC
5.1 | Apresentagdo adequada dos colaboradores.

Os uniformes e acessorios usados pelos colaboradores mostram
5.2 | limpeza e conservagao necessaria e sao restritos as areas e
atividades previstas.

5.3 | Os habitos higiénicos estdo adequados.

Manipuladores em atividade nao apresentam lesao, ferida ou
sintomas visiveis que coloquem os produtos em risco sanitario.
Os vestiarios/sanitarios estao em boas condigées de manutengéo
e higiene

Os vestiarios/sanitarios possuem sabao liquido, papel toalha (ou
5.6 | outro sistema de secagem de m&os) e alcool em gel disponiveis
e em condigdes de utilizagao.

As barreiras sanitarias estao em boas condigbes de manutencao
e higiene.

As barreiras sanitarias possuem torneiras e lixeiras acionadas
sem contato manual, sabao liquido, papel toalha (ou outro

5.8 | sistema de secagem de méaos), pressdo de agua do lava-botas
suficiente, escova para lavar botas e alcool em gel disponiveis, e
em condigdes de funcionamento adequado.

6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS C | NC | NA | NC
6.1 | Fluxograma operacional aprovado vem sendo cumprido.

54

5.5

5.7
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Fluxograma operacional previne a ocorréncia de contaminagao

6.2
cruzada.
63 As operagdes de recebimento da matéria-prima sao executadas
' de forma a prevenir a contaminagéo do produto.
6.4 As operacgdes de manipulagao e processamento estdo sendo
) executadas de forma a prevenir a contaminagao do produto.
6.5 A estocagem dos produtos acabados é realizada de forma a
' prevenir a contaminagéo do produto.
6.6 A expedicao dos produtos acabados é realizada de forma a

prevenir a contaminagao do produto.

Os recipientes utilizados para armazenamento e transporte dos
6.7 | produtos (caixas, carrinhos, bandejas) sdo adequados para sua
finalidade e resistentes as operacgdes.

Os recipientes utilizados para transporte dos produtos (caixas,
6.8 | carrinhos, bandejas) estdo em bom estado de conservacgéo e
devidamente identificados.

Os produtos acabados sdo armazenados observando a
organizacédo, a separagao por lote.

7 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA C | NC | NA | NC
7.1 | A matéria-prima possui registro no SIM, SIF, IMA ou SISBI.
A matéria-prima e ingredientes foram recebidos com a

6.9

7.2 ~ .
documentacao necessaria.
73 A matéria-prima e ingredientes possuem embalagem integra e
' esta dentro do prazo de validade.
74 A matéria-prima e ingredientes esta armazenada de forma
’ organizada.
75 A matéria-prima e ingredientes esta armazenada na temperatura

definida em legislagéo.

As embalagens sdo armazenadas de forma organizada e em
7.6 | local especifico, separado de possiveis contaminantes e livre de
sujidades.

O suprimento de embalagens de uso diario é feito
ordenadamente e na quantidade necessaria.

As matérias-primas, ingredientes e embalagens sao

7.8 | armazenados de forma organizada e separados de
contaminantes.

8 CONTROLE DE TEMPERATURA C | NC | NA | NC
8.1 | Temperatura produto:

8.2 | Temperatura ambiente:

8.3 | Temperatura equipamentos de calor

Temperatura equipamentos de frio (cAmaras, freezer, tuneis):

1.1

8.4

8.5 | Os instrumentos de controle estdo em funcionamento adequado.
9 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE | C | NC | NA | NC
9.1 | Programa descrito?

Programa esta implantado (é realizado monitoramento,
9.2 verificagcéo e

acgbes corretivas e preventivas)?

10 ANALISES LABORATORIAIS C | NC | NA | NC

O estabelecimento cumpre cronograma de analises
10.1 | microbiolégicas e fisico-quimicas
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CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE

A FRAUDE

O estabelecimento elabora os produtos de acordo com a

formulagao aprovada no processo de registro de rétulo/produto?

11.2 | Rétulo do produto final conforme aprovado pelo SIM-CONVALE?

12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO C | NC | NA | NC

12.1 | Possui programa de recolhimento descrito

Consegue rastrear o produto final até o inicio da
122 | sua

producédo/matéria-prima?

13 BEM-ESTAR ANIMAL C | NC | NA | NC

As condigbes de acabamento dos veiculos de transporte
13.1 | estdo
adequadas?

As condi¢des de acabamento das instalagdes de descanso,
conducgéao e contengao dos animais evitam injurias aos mesmos?

Os seguintes preceitos de bem estar estdo sendo cumpridos
na recepgao dos animais: lotagao de veiculos de transporte,
desembarque adequado, uso de ferramentas de condugao
dentro do preconizado, lotagdo das areas de descanso,
disponibilidade e

qualidade de agua, separagéao dos lotes/ sexo dos animais?
A condugao dos animais ocorre de forma a serem atendidas as
condi¢des preconizadas como adequadas e aceitaveis?
Exemplos: animais conduzidos calmamente, conformidade no
numero de animais vocalizando, escorregando ou caindo
durante a conducao até o momento da contencéo, uso correto
de ferramenta para condugao (bastdo de choque elétrico,
bandeiras, entre outros),

insensibilizagéo prévia ao arraste de animais incapazes?

Os seguintes preceitos de bem estar estdo sendo cumpridos

na contengéo e insensibilizagdo dos animais: animais entrando

calmamente no box de contengéo, auséncia de animais

13.5 | deitando ou caindo no box de contengao, ingresso de apenas
um animal por vez no box de contengao, tempo maximo
previsto entre contengao e

insensibilizagao?
Foi constatada eficiéncia na insensibilizacdo dos animais
observados e a conformidade do procedimento de

13.6 | insensibilizagao: nUmero de disparos necessarios, local do
disparo, checagem dos

animais ap6s a insensibilizagcao?

13.7 | O tempo entre insensibilizacdo e sangria estd adequado?

IDENTIFICACAO, REMOCAO, SEGREGACAO E

14 DESTINACAO DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO C | NC | NA | NC

(MER) (QUANDO APLICAVEL);

C |NC | NA |NC

13.2

13.3

13.4

14.1 | Programa descrito e implantado

15 | VERIFICACAO DOCUMENTAL C | NC | NA | NC
15.1 | As planilhas de auto controle sdo preenchidas adequadamente.

15.2 | As planilhas utilizadas s&o os aprovados e previstos nos PACS.

A frequéncia de monitoramento ocorre de acordo com o previsto
pelos PACS.

15.4 | Os programas de auto controle sdo eficientes.

15.5 | O monitoramento é capaz de identificar ndo conformidades.

15.3
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15.6 As ndo conformidades identificadas sdo solucionadas de maneira
eficiente e tempo habil.
As medidas preventivas adotadas garantem que nenhum produto
15.7 | que possa causar danos a saude publica ou que estejam
adulterados, fraudado ou falsificado seja comercializado.
As medidas corretivas garantem que nenhum produto que possa
15.8 | causar danos a saude publica ou que estejam adulterados,
fraudado ou falsificado seja comercializado.
Legenda: c - conforme; nc - ndo conforme; na - ndo se aplica; no - ndo observado

OBSERVAGOES:

O estabelecimento deve apresentar plano de agéo para as ndo conformidades especificadas neste documento em
um prazo de 5 dias. O documento pode ser entregue fisicamente ou via e-mail simconvale@gmail.com

Assinatura do Médico Veterinario SIM CONVALE

Responsavel pelo estabelecimento:

Rua: Antonio Moreira de Carvalho, n°135.
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ANEXO VIII

MODELO DE PLANO DE ACAO

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Raz&o Social:

Nome Fantasia:

Nome do Responsavel Legal pelo Estabelecimento:
Nome do Responsavel Tecnico
Registro SIM. ne:

Data . Data e
= ; roposta Responsavel resultado da | Responsavel pela
ltem | N&o Conformidade |Ag&o Corretiva| PTOP pela e Lelnaaiel Ly
ou de ~ verificagao verificagao oficial
. I Execucéo b
realizagao oficial
, de de

Representante do estabelecimento :

Assinatura do Médico Veterinario SIM-CONVALE
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