
DECRETA

Registre-se e Publique-se.

Art. 29 Cabera a Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e Meio 
Ambiente atraves do Sistema de Inspe^ao Municipal a implanta^ao do cadastre e a efetiva 
fiscalizagao.

Art. le Fica aprovada a Instru^ao de Trabalho, Verificagao Oficial dos 
Programas de Autocontrole nos Estabelecimento Registrados no Sistema de Inspegao Mu­
nicipal de Pato Bragado, N. 04/2022, como parte integrante da Lei Ordinaria n° 1739, de 
20 de outubro de 2021, nos termos do Anexo I deste Decreto.

Art. 39 Cabera a Secretaria Municipal de Finangas a arrecadagao e o 
repasse dos valores arrecadados.

Art. 45 Este Decreto, entra em vigor na data de sua publicagao, junta- 
mente com o regulamento que o acompanha, ficando revogadas as disposigoes em contra- 
rio dispostos no Decreto nQ 305, de 17 de novembro de 2022.
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Prefeitura do Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

Considerando a necessidade de instituir normas para disciplinar a apli- 
cagao das normas constantes na Lei Municipal n.9 1739, de 20 de outubro de 2021, resolve 
e:

O Prefeito Municipal, Estado do Parana, no uso das atribuigoes que lhe 
confere a Lei Organica do Municipio e,

PUBIKApo NO DUtalO 9FICIAI____
no 

dp W/ftyhtyi
oj I 

VistoT

Gabinete do Prefeito de Pato Bragado - PR, aos catorze dias do mes de 
setembro de 2023. a. 

Leomar Rohden 
Prefeito Municipal

DECRETO Ns 196, DE 14 DE SETEMBRO DE 2023.
SUMULA: Aprova a Instrugao de Trabalho, Verificagao Oficial dos 
Programas de Autocontrole nos Estabelecimento Registrados no 
Sistema de Inspegao Municipal de Pato Bragado (SIM/POA-PB), N. 9 
04/2022.

http://www.patobragado.pr.gov.br


INSTRUQAO DE TRABALHO N- 04/2022

Procedimento de Verifica^ao Oficial pelo Service de Inspe^ao Municipal.

Para fiscalizar a execugao dos autocontroles utilizam-se as chamadas Areas de 
Inspe^ao, atraves destas, inspeciona-se o processo de produgao e verificam-se os registros 
de monitoramento dos programas de autocontrole atraves da Planilha de Fiscaliza^ao das 
areas de inspegao in loco e documental (ANEXO 01).

A fiscalizagao dos registros deve:
- Focar na sua autenticidade,
- Atentar-se para como as informa^des sao apresentadas, existencia de rasuras, 
eventuais corre^oes de informa^oes (anotagoes feitas nas areas industrials, durante 
os monitoramentos/verificafoes, sao caracteristicas. Os erros feitos durante o 
preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servigo de Inspegao possa 
identificar o que foi escrito errado e a consequente corregao)

Procedimentos adotados na verificagao fiscal da implantagao e manutengao dos auto­
controles das empresas

VERIFICAGAO OFICIAL DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NOS ESTABELECIMENTO 
REGISTRADOS NO SISTEMA DE INSPEQAO MUNICIPAL DE PATO BRAGADO (SIM/POA-PB)

Local de Aplicagao
Em todos os Estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegao Municipal - 

SIM/POA.
Em estabelecimentos com inspegao periodica aplicam-se 8 autocontroles (Limpeza, 

desinfeegao e higiene das instalagoes; Higiene e habitos higienicos e saude dos 
manipuladores; Controle integrado de pragas; Analises Laboratoriais; Manutengao das 
Instalagoes e equipamentos; Controle da potabilidade da agua; Controle de temperatura; 
Selegao de materias primas, ingredientes e embalagens).

Para os estabelecimentos com inspegao permanente aplicam-se 17 autocontroles 
(Limpeza, desinfeegao e higiene das instalagoes; Higiene e habitos higienicos e saude dos 
manipuladores; Controle integrado de pragas; Analises Laboratoriais; Manutengao das 
Instalagoes e equipamentos; Controle da potabilidade da agua; Controle de temperatura; 
Selegao de materias primas, ingredientes e embalagens; Vestiarios, sanitarios e barreiras 
sanitarias; lluminagao; Ventilagao; Aguas residuals; Procedimentos sanitarios das operagoes 
- PSO; Calibragao e aferigao de instrumentos de controle de processo; Controle de 
formulagao dos produtos; Bem-estar animal; Material Especifico de Risco (MER).
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Objetivo
Descrever os procedimentos para avaliagao dos estabelecimentos registrados no 

Servigo de Inspegao Municipal - SIM/POA, para as atividades de rotina da fiscalizagao da 
implantagao e execugao dos programas de autocontroles.

RM
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3.1.1 Fiscaliza^ao da Limpeza e Sanitiza^ao

Na execuQao da fiscaliza^ao de limpeza e sanitiza^ao pre e operacional - dos 
estabelecimentos, o Service de Inspegao fara inspe^ao visual, das areas de inspegao, 
abrangendo as condigbes de higiene e sanitiza^ao tambem das constru^oes e estruturas 
nele compreendidas (form, teto, tubulates, vigas, paredes, pisos, drenagem de aguas, 
etc.). Tambem sao fiscalizados os procedimentos de limpeza e sanitiza^bes - PPHO pre- 
operacional e PPHO operacional - verificado se os mesmosforam executados de forma 
correta e de acordo com o descrito nos programas de autocontroles.

Prefeitura do Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana
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Quanto ao controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagao
• PPHO pre e operacional - os Servicos de Inspegao devem certificar-se de que:
• E realizado o controle das superficies ou existe outro metodo para avaliagao da

eficacia dos programas;
• Os estabelecimentos revisam os programas quando sao realizadas alteragbes nas

instances, equipamentos e utensilios, operagbes e de pessoal;
• De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;

Na fiscaliza^ao local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitiza^ao - 
PPHOpre e operacional - o Servigo de Inspegao deve certificar-se de que:

• Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitiza^ao pre
operacionais previstos nos autocontroles;

• Nao existam residuos de materias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apbs as operates de limpeza e sanitizagao;

• Ha previsao de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos
sejam cumpridos fielmente;

• Quando ocorram contaminaQbes ou outro tipo de alteragao de materias-primas e
produtos, sao tomadas a^bes corretivas de forma a restaurar as condigbes 
sanitarias ideais e que sejam adotadas tambem agbes preventives;

A fiscaliza^ao documental deve ser realizada pela observa^ao do preenchimento 
das planilhas dos autocontroles e pela fiscaliza^ao, do que esta sendo praticado com o que 
esta descrito:

• Deve-se dar atengao aos registros nao conformes (desvios e falhas na
operacionaliza^ao dos programas) e suas consequentes agbes corretivas.

• As a^bes corretivas devem ser direcionadas nao somente aos equipamentos,
instrumentos e utensilios usados no processo, mas tambem se deve considerar as 
possiveis condiQbes sanitarias inadequadas em que os produtos foram fabricados, 
devendo, nessas situagbes, os programas serem revistos pelas empresas.

• Deve-se verificar se as agbes corretivas sao devidamente registradas e se todos os
documentos sao assinados e datados pelos responsaveis dos preenchimentos.
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3.1.2 Fiscaliza^ao Higiene, habitos higienicos, treinamentos e saude dos 
operarios

Na fiscaliza^ao local do controle da higiene, habitos higienicos, treinamentos e saude 
dos operarios, o Servigo de Inspe^ao deve verificar:

• Se todo pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com as materias primas ou 
produtos em quaisquer fases clo processo, exercitam praticas higienicas conforme 
normas sanitarias;

• Se os habitos higienicos, como a lavagem e desinfec^ao de maos e antebragos a 
entrada das segoes, a higiene corporal e outros, estao sendo praticados;

• Se ha cruzamento dos operarios que trabalham em areas sujas e areas limpas;
• Se uniformes e acessdrios usados pelos colaboradores se encontram higienizados; 

(aventais, cal^as, gorros e mascaras, assim como os equipamentos de protegao 
individual - EPI) e sao depositados em lugares apropriados e predeterminados.

• Se todos os operarios que trabalham no interior da industria estao saudaveis;
Se na ocorrencia de doengas, lesoes, ou em casos de portadores de agentes de toxinfecQoes 
alimentares, implicam no remanejamento temporario dos operarios em atividades que nao 
interfiram na qualidade higienico sanitaria dos produtos;

• Se ha cronograma e realizaqao de treinamentos e capacitaqao;
• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
• Se apos a tornada de agoes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;
• Se ha registros auditaveis.

Prefeitura do Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana
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• Quando ocorrer desvios recorrentes ou outro tipo de alteraqao de materias-primas
ou produto, deve ser avaliado se a agao corretiva e eficiente;

• Os registros reflitam as condigoes higienico-sanitarias dos estabelecimentos;
• E feita avaliagao rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagao

de materias-primas e produtos;

Na fiscalizagao documental do controle da higiene, habitos higienicos, 
treinamentos e saude dos operarios, o Servigo de Inspegao deve verificar:

• Se na descrigao dos autocontroles de treinamento dos funcionarios sao 
previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem assuntos 
relacionados a garantir a inocuidade das materias-primas e produtos e se os 
mesmos sao satisfatorios para tai;

• Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequencias previstas, se as mesmos 
sao adequadas e se existem registros desses treinamentos;

• Se existem registros de verificagoes e monitoramentos em documentos 
padronizados e efetivamente utilizados;

• Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com materias-primas e 
produtos de origem animal, dentro das areas industrials, possuem atestados ou
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3.1.4 Fiscaliza^ao Potabilidade da Agua
0 controle da qualidade da agua utilizada pelos estabelecimentos e fundamental para 

os processes industrials garantirem inocuidade.
Na fiscaliza^ao no local sera observado:
• Se o estabelecimento dispoe de agua potavel em quantidade suficiente
• Se ha Identifica^ao de todos os pontos de agua do estabelecimento;
• Avalia^ao das conduces gerais das caixas d'agua do estabelecimento;
• Avalia^ao dos resultados da analise laboratorial;
• Se a agua tern pressao e temperatura adequadas nas diferentes areas de 

manipulagao, processamento de materias-primas, produtos e demais setores da 
industria;

• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
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3.1.3 Fiscaliza^ao Manuten$ao das Instala^des e Equipamentos.
Avaliar se as instances, equipamentos e seus utensilios foram localizados, 

projetados e construidos de forma a permitir a facil manuten^ao e higienizagao, se 
funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contamina^ao 
cruzada.

As manutengdes realizadas devem ser corretivas ou preventivas, evitando 
contamina^oes no produto. As manuten^oes realizadas na empresa devem ser registradas 
em planilha especifica. Durante a fiscalizagao no local sera observado:

• Se o forro, teto, parede ou pisos estao necessitando de reparo;
• Se ha correta veda^ao das portas, janelas, etc....se o escoamento da agua esta 

adequado;
• Se os equipamentos necessitam de reparos ou se precisam de ajustes para melhor 

higienizagao;
• Se os recipientes destinados aos produtos nao comestiveis estao identificados;
• Se o monitoramento e realizado conforme descrito no programa;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
• Se apos a tomada de a^oes corretivas, a eficacia da mesma foi verificada;
• Se ha registro auditavel;

Na fiscaliza^ao documental sera observado:
• Se existem Registros da manutengao de equipamentos e instala^oes;
• Se sao realizados registros de manutengao preventiva e corretiva;
• A frequencia de monitoramento;

carteiras de saude que comprovem estarem habilitados a manipular alimentos. 
Aqui se incluem os funcionarios dos Services de Inspegao e excluem-se os 
funcionarios administrativos das empresas, quando os mesmos nao entrem em 
contato rotineiramente com materias-primas e produtos.
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Na fiscaliza^ao documental serao observados:
• Os registros da higienizagao dos reservatdrios;
• Os registros de controle de cloro e pH estao adequados;
• A periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para analise 

microbioldgica.

Durante a fiscaliza^ao local sera observado:
• Se todo produto recebido tern origem ou registro no orgao competente;
• Se as materias primas de outro estabelecimento estao acompanhados dos 

documentos exigidos por lei para o transpose e recep^ao;
• Se toda materia prima recebida, passa por inspe^ao e sofre tratamento adequado 

atraves de controles especificos.
• Se ha controle de estoque;
• Se ha cadastro de fornecedores;
• Se as embalagens estao integras;
• Se as materias primas foram recebidas em condi^oes de transpose apropriadas;
• Se as materias-primas e produtos sao recebidos e mantidos em temperaturas 

compativeis com a sua natureza (resfriadas, congeladas e outras) e de forma 
organizada que permita bons procedimentos de inspegao;

• Se os ingredientes sao manipulados e empregados de acordo com as instrugbes de 
uso na formula^ao aprovada e mantidos no local de preparagao do produto em 
quantidades suficientes ao seu consume por periodos restritos;

• Se o emprego de aditivos de uso restrito e controlado como nitrito e objeto de 
controle operacional e documental;

• Se os ingredientes sao armazenados em local separado, mantido em condi^bes 
higienicas e, se preparados previamente, o suficiente em por^bes para cada uso;

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

• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 
medidas corretivas pertinentes;

• Se apbs a tomada de a^bes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;
• Se ha registros auditaveis.

Prefeitura do Municlpio de Rato Bragado
Estado do Parana
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3.1.5 Fiscaliza^ao Sele^ao de Materias Primas Ingredientes e Embalagens.
Compreende os procedimentos de controle na recep^ao das materias-primas, a 

procedencia, as condigbes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, 
sua identificagao, as temperaturas de armazenamento e as situagbes de risco de 
contaminagao cruzada, sendo esses itens tambem aplicaveis aos ingredientes e aos 
materials das embalagens e rotulagem, quando for o caso.
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3.1.6 Fiscalizagao Controle Integrado de Pragas

• Se no caso de fracionamento, materias primas e ingredientes sao controlados, 
atraves da identificagao, a forma de uso, data de validade e lote;

• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
• Se apos a tomada de agbes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;
• Se ha registros auditaveis.

Durante a fiscaliza^ao Local sera observado:
• Inspegao do ambiente interno e externo visando identificar condigbes favoraveis ao 

abrigo ou prolifera^ao de pragas;
• Revisao das armadilhas e iscas internas e externas;
• Revisao das barreiras (cercas, tela, portas, janelas e aberturas em geral);
• Se as areas externas sao mantidas de maneira a evitar a proliferagao de insetos e 

roedores;
• Se os produtos quimicos utilizados no estabelecimento sao registrados em brgao 

competente - ANVISA.
• Se os produtos possuem instrugbes de uso;
• Se os produtos quimicos sao mantidos em locals adequados e sob controle restrito;
• Se os dispositivos para controle de pragas na area externa e no perimetro industrial 

sao identificados e distribuidos conforme previsto no mapa de armadilhas e layout 
da empresa;

• Se todas as aberturas para area externa sao teladas;
• Se os produtos incluidos nos dispositivos apresentam protegao contra intemperies e 

sao renovados sistematicamente;
• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
• Se apos a tomada de a?bes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;
• Se ha registros auditaveis

Na fiscaliza^ao documental sera observado:

Prefeitura do Municipio de Rato Bragado
Estado do Parana
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Na fiscalizagao documental sera observado:
Na fiscalizagao documental do controle das materias-primas, ingredientes, material de 

embalagem o Service de Inspegao deve verificar:
• Se a empresa, em seus autocontroles, preve destine adequado quando da 

observagao de nao conformidades nas materias primas, ingredientes e material de 
embalagem

• Se o que e verificado pelos Servigos de Inspe^ao durante as fiscaliza^bes das areas 
de inspe^ao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;
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Na fiscaliza^ao documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma da 
inspegao, verificando se os registros refletem as situagoes encontradas pelo Service de 
Inspe^ao quando da fiscaliza^ao.

• Se os registros refletem as situates encontradas;
• Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o 

licenciamento da mesma junto ao orgao competente;

3.1.7 Fiscaliza^ao Controle de temperatura
Durante a fiscaliza^ao Local do service de inspe^ao sera observado:

• As temperaturas de ambientes;
• As Temperaturas dos equipamentos;
• As Temperaturas das operates;
• As Temperaturas dos produtos/materias primas;
• Se as temperaturas de referencia para o controle das etapas do processo sao 

fundamentadas em bases tecnico-cientificas e dispositivos regulamentares;
• Se o estabelecimento esta efetuando e registrando todas as mensura^oes de 

temperaturas indispensaveis ao controle do processo em todas as suas etapas.

3.1.8 Fiscaliza^ao Analises laboratoriais
Na fiscalizatjao local dos controles laboratoriais e de analises o Servigo de Inspegao 

deve fiscalizar:
• Se o piano de amostragem descrito esta sendo cumprido;
• Se o manual de bancada, quando da existencia de laboratdrios de analises, esta

a disposi^ao dos analistas;
• Se os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;
• Se os analistas dominam as tecnicas realizadas;

Av. Willy Barth, 2885 - Fone/Fax: 45 3282-1355 - CNPJ 95.719.472/0001-05 
www.patobragado.pr.gov.br - CEP 85948-000 - Pato Bragado - Parana

Prefeitura do Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

Na fiscalizagao documental sera observado:
Na fiscaliza^ao documental do controle das temperaturas o Servigo de Inspegao 

deve verificar se:
• Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle dos 

processes, em todas as etapas, nas frequencias e no numero previsto nos 
autocontroles;

• Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura sao 
regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operates;

• Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados 
com os registros dos Servigos de Inspegao;

• Quando da verificagao de nao conformidades, adotam agoes corretivas eficientes, 
agoes preventivas adequadas, todas elas com embasamento tecnico-cientifico e 
legal.

• Se apos a tomada de agoes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;
• Se ha registros auditaveis.
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Na fiscalizagao documental sera observado:
Na fiscalizagao documental o Servigo de Inspegao deve verificar se:

» Se os registros refletem as situagoes encontradas;
» Quando da verificagao de nao conformidades, adotam agoes corretivas eficientes;
• Se apos a tornada de agoes corretivas, a eficacia das mesrnas foi verificada;

Na fiscalizagao documental sera observado:
• Se a frequencia esta obedecendo o cronograma da inspegao
• Se a empresa possui piano de amostragem descrito;
• Se o piano de amostragem e efetivamente cumprido;
• Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall. 
Quando da existencia de laboratorio observar-se:
• Possui manual de bancada, se o mesmo contempla as analises minimas exigidas por 

lei e se as mesrnas sao realizadas em base de metodologias cientificas reconhecidas;
• Se existe manual de boas praticas laboratoriais;
• Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

• Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recall, e em casos 
de nao conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a produgao foi 
devidamente recolhida e se recebeu a destinagao adequada, atraves de registros 
auditaveis.
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3.1.10 Fiscalizagao de lluminagao
Na fiscalizagao local da iluminagao o Servigo de Inspegao deve verificar 

se:

3.1.9 Fiscalizagao de Vestiaries, Sanitarios e Barreiras Sanitarias
Na fiscalizagao local de Vestiario, Sanitarios e Barreiras sanitarias o Servigo de 

Inspegaodeve fiscalizar:
• Se vestiarios, sanitarios tern comunicagao direta com segoes de materias-primas e 

produtos comestiveis;
• Se sao em numeros em numero suficiente e tern dimensdes adequadas as 

necessidades;
• Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutengao das 

condigoes higienico-sanitarias das instalagbes;
• Se as condigoes higienicas sao mantidas nessas instalagoes;
• Se as barreiras sanitarias estao adequadas, com os equipamentos e dispositivos 

necessaries para a higienizacao dos calgados e maos (detergente h'quido ou similar, 
toalhas depapel descartavel, nao reciclado), agua potavel de fluxo continuo;

• Se os uniformes sao trocados nos vestiarios de forma correta e na frequencia 
adequadae especificada pelos estabelecimentos.

• Se existe separagao entre as roupas civis e as de uso industrial.
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3.1.11 Fiscaliza^ao de Ventila^ao
0 Servigo de Inspe^ao na fiscalizatjao local deve observa-se:

• A situates em que ocorram a forma^ao de vapores, condensag:oes e forma^ao de 
gelo possam comprometem o processo produtivo;

• Se a ventilagao e adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores que podem 
alterar os produtos ou mascarar odores de deterioragao ou de alguma outra forma 
alterar os produtos;

• Se a ventila^ao e adequada ao controle da condensagao;
• Se nos casos onde a condensa<;ao e esperada, o PPHO e eficientemente aplicado;
• Se as aberturas sao protegidas contra a entrada de agentes contaminantes;

3.1.12 Fiscaliza^ao de Aguas Residuals
Durante a fiscaliza^ao Local do service de inspegao sera observado:

• Se o sistema de recolhimento de aguas residuals e capaz de drenar todo o volume 
produzido;

• Se o sistema de recolhimento de aguas residuals nao entra em contato com agua de 
abastecimento;

• Se o sistema de recolhimento de aguas residuals e de residues solidos nao entram 
em contato com equipamentos e utensilios;

• Se as instalagbes foram projetadas de forma a facilitar o recolhimento das aguas 
residuals e dos residuos solidos;

• Se o sistema de tubulagao e instalado de maneira a evitar o refluxo de aguas e gases;

Na fiscaliza^ao documental deve observar:
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
• Se apos a tomada de agoes corretivas, a eficacia das mesmas foi verificada;

Na fiscalizagao documental sera observado:
Na fiscalizagao documental o Service de Inspegao devem verificar se:

► Se os registros refletem as situa^oes encontradas;
► Quando da verificagao de nao conformidades, adotam agoes corretivas eficientes;
► Se a registros dos Lux no PPRA do estabelecimento.
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• Se existe iluminagao nas diferentes areas da industria;
• Se a cor e a intensidade da luz sao adequadas, se permitem boa 

avaliagao das condigoes higienico-sanitarias das instalagoes, 
equipamentos, utensilios, materias-primas e produtos;

• Se as luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminagao 
uniforme, sem que haja formagao de zonas de sombra;

• Se todas as luminarias sao providas de protetores contra a quebra das 
lampadas ou dotadas de lampadas nao explosivas.
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Na fiscaliza^ao documental deve observar:
• Se o monitoramento e realizado;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
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3.1.13 Fiscaliza^ao de Procedimentos sanitarios das operafoes - PSO
Durante a fiscalizafao Local do servifo de inspe^ao ira observado:
• Se todas as superficies que tem contato direto com os produtos como, 

equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho sao limpas e sanitizadas com 
a frequencia necessaria para evitar condigbes anti-higienicas ou a alterafao dos 
produtos.

• Se os utensilios sao resistentes durante a sua utilizafao, nao alteram as 
caracteristicas gerais do produto, sao de facil limpeza e encontram-se em bom 
estado de conservagao;

• Se durante a obtenfao da materia prima, as operagbes sao executadas de forma a 
prevenir a contaminagao do produto

• Se nas etapas de manipulagao e processamento, as operafbes sao executadas de 
forma a prevenir a contaminafao do produto (evitando acumulo de produto, 
contaminafbes cruzadas, contra fluxos e embalagens desprotegidas);

• Se o vapor que entra em contato direto com os produtos e filtrado de forma 
adequada;

• Se ha compatibilidade dos produtos armazenados no mesmo ambiente, quanto a 
sua natureza, temperatura e embalagens;

• Se os produtos, logo apbs sua obtengao, recebem embalagem primaria previamente 
a secundaria, se for o caso;

• Se as embalagens secundarias sao previamente aprovadas, de primeiro uso, de 
modo a garantir as caracteristicas gerais do produto;

• Se os produtos sao armazenados observando a separafao estrita por destine, lote 
ou partida, se ha a liberaqao preferencial dos produtos mais antigos ("primeiro que 
entra, primeiro que sai" - PEPS).

• Se os produtos na expedigao e antecamaras ficam em periodos minimos, 
suficientes apenas para conferir as condiqbes higienico-sanitarias;

• Se os veiculos de transpose e contentores de produtos sao projetados, construidos, 
higienizados e dotados de equipamentos que assegurem a manutenqao da 
temperatura;

Na fiscalizagao documental do controle dos procedimentos sanitarios das operaqbes- 
PSO, o serviqo de Inspeqao deve verificar:
• Se os estabelecimentos dispbem de documentos que confirmem a adequagao dos 

produtos quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de 
processamento/manipulagao de alimentos.
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3.1.14 Fiscaliza^ao de Calibra^ao e Aferigao dos Instrumentos de controle
Na fiscaliza^ao local do controle da calibragao e aferi^ao dos instrumentos de 

controledos o Servigo de Inspegao deve fiscalizar:
• Se os instrumentos de controle de processes estao identificados;
• Se ha registro da ultima e data prevista para a proxima aferigao ou calibra^ao;
Na fiscalizafao documental do controle da calibrate e aferi^ao dos instrumentos 

de controle o Service de Inspegao deve verificar:
• Se o programa de calibrate e aferigao esta sendo cumprido, ou seja, se as

calibrates e aferites sao realizadas na forma e frequencia descritas;
• Se ha registros das agoes;
• Se os registros estao assinados por seus responsaveis;
• Se, quando for o caso, as calibrates sao realizadas em instituigbes especializadas

e credenciadas por orgao regulador competente e se existem documentos que 
comprovem tais calibrates;

• Se as agbes corretivas e preventivas praticadas estao descritas nos autocontroles;
• Se os registros e documentos estao a disposigao do Servigo de Inspegao;

Na fiscalizagao documental do controle de formulagao dos produtos o Servigos 
de Inspegao deve verificar:

• Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos
ingredientes;

• Se esses registros sao compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricagao;

• Se os coadjuvantes de tecnologia e demais ingredientes que entram na preparagao 
ou formulagao do produto sao inbeuos, devidamente registrados e empregados nas 
quantidades previstas e estao sob controle estrito do estabelecimento;

• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;
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3.1.15 Fiscalizagao do Controle de formulagao dos produtos
Na fiscalizagao local do controle de formulagao dos produtos o Servigo de 

Inspegao deve fiscalizar:
• Se a empresa possui autorizagao para fabricagao e registro dos produtos fabricados;
• Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos

aprovados pelo Servigo de Inspegao;
• Se os produtos sao fabricados de acordo com as formulagbes aprovadas pelo Servigo

de Inspegao;
• Se ha registros que comprovem o controle do uso de materias primas e

ingredientes;
• Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagao ou erros de formulagao,

e dado o destine correto, de acordo com a legislagao, aos produtos adulterados.
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3.1.17 Fiscaliza?ao do Material Especifico de Risco (MER)
Na fiscaliza?ao local do Material Especifico de Risco (MER) o Servigo de Inspe^ao 

deve fiscalizar:
• Se o piano de recolha do MER esta sendo cumprido;
• Se o procedimento e realizado conforme descrito no Programa de

Autocontrole;
• Se os colaboradores dominam as tecnicas de remogao;
• Se os recipientes e utensilios sao identificados e exclusivos para essa

finalidade;
• Se material de risco e descartado da forma correta;
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• Se o monitoramento e realizado conforme programa descrito;
• Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as 

medidas corretivas pertinentes;

Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

Na fiscaliza^ao documental o Service de Inspegaodeve verificar:
• Se a implantagao e manutengao do programa de autocontrole por parte das 

empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade e 
oferecer condigoes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais 
destinados ao abate.

3.1.16 Fiscaliza^ao do Bem-Estar Animal
A fiscalizagao do Bern Estar Animal deve atentar se os estabelecimentos atendem 

as legislates especificas vigentes, de forma a avaliar o manejo dos animais durante o 
transporte, recepto, descarga, descanso, jejum, procedimentos de condugao, 
insensibilizagao e sangria.

Na fiscalizagao local de bem-estar animal o Servigo de Inspegao deve fiscalizar:
• As Condigoes de transpose dos animais;
• Se o descarregamento dos animais e realizado atraves de manejo adequado;
• Se a permanencia dos animais no recinto de espera, obedece o jejum hidrico no 

tempo adequado e nao superior ao destinado ao abate.
• Se o manejo e corn o minimo de excitagao e desconforto, proibindo-se qualquer ato 

ou uso de instrumentos agressivos a integridade fisica dos animais
• Se o metodo de contengao e eficaz, sem prejuizo das condigoes de bem estar animal;
• Se o metodo de insensibilizagao e eficiente e condiz com as normativas vigentes

• Se as empresas sao recorrentes em produzir em desacordo com os padroes
estabelecidos por legislagao vigente ou pela formulagao aprovada

• Se os programas das empresas fazem previsao de medidas preventivas e corretivas
nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagao ou erros de formulagao;

• Se os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagao sao
compativeis com os memoriais aprovados.
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3.2 FREQUENCIA DE FISCALIZApXO DO PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

3.2.1 Fiscaliza^ao Local

PROCEDIMENTOS GERAIS4.

4.2

• Se existe compatibilidade entre o volume de MRE retirado e o volume de abate
Na fiscaliza;ao documental do Material Especifico de Risco (MER) o Servigo de 

Inspe^ao deve verificar:
• Se o programa e embasado em metodos cientificos e legislates;
• Se o programa e efetivamente cumprido;
• Se os registros refletem o verificado in loco.
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Atualizato dos programas de autocontrole
Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou o 

service verifique que o mesmo nao esta sendo eficiente (recorrencia de nao 
conformidades) ou quando ocorrerem modificagbes na estrutura, fluxo, processes, 
utensilios e demais casos.

Os ajustes em planilhas que nao impliquem em alteragbes na descrigao dos PACs

3.2.1.1 Fiscaliza^ao Limpeza, desinfe^ao e higiene; Higiene, habitos higienicos, 
treinamentos e saude dos operarios; Manutento das Instalagoes e Equipamentos; 
Potabilidade da Agua; Selegao de Materias Primas Ingredientes e Embalagens; Controle 
Integrado de Pragas; Controle de temperatura Analises Laboratoriais Vestiarios, sanitarios 
e barreiras sanitarias; lltiminafao; Ventilate; Aguas residuals; Procedimentos sanitarios 
das operates - PSO; Calibrate e aferito de instrumentos de controle de processo; 
Controle de formulate dos produtos; Bem-estar animal; Material Especifico de Risco 
(MER).

4.1 Aprovat0 dos programas de autocontrole
Os autocontroles devem ser entregues ao SIM para aprovagao. Os fiscaisdevem avaliar 

se os mesmos contemplam as orientates minimas contidas nessa IT, se estiverem 
conformes serao aprovados.

Apos aprovados as empresas devem coIocar em pratica seus autocontroles que, a partir 
de entao, terao sua execugao fiscalizada pelos Servigos de Inspegao dos Municipios.

O Servigo de Inspegao deve inspecionar cem por cento das areas de 
industrializagao/manipulagao atraves da inspegao visual, utilizando a Planilha de 
Fiscalizagao das Areas de Inspegao In Loco e Documental (ANEXO 01) para registro do 
verificado durante as inspegbes, com frequencia definida de acordo com a instrugao de 
trabalho 05/2022, baseando-se pelo calculo de risco em estabelecimentos com inspegao 
periodica, e feito sempre que houver abate em estabelecimentos de inspegao permanente.
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nao necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demals casos, a empresa deve enviar ao SIM 
o PAC, com as alteragoes para nova avaliagao e aprova^ao.

Av. Willy Barth, 2885 - FONE/FAX: 45 3282-1355 - CNPJ 95.719.472/0001-05 
www.patobragado.pr.gov.br - CEP 85948-000 - Pato Bragado - Parana

Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

4.3 Cronograma de fiscaliza^ao
O cronograma de fiscalizagao documental e renovado anualmente pelos 

responsaveis do servi^o de inspe^ao, onde deve contemplar a fiscaliza§:ao de todos os 
autocontroles no periodo de urn ano (ANEXO 01).

4.4 Relatorio de Nao Conformidade (RNC)
Os fiscais dos Servigos de Inspegao devem relatar aos responsaveis legais e 

responsaveis tecnicos das empresas as nao conformidades verificadas durante suas 
fiscalizagoes. O documento utilizado para a comunica^ao das nao conformidades e o 
Relatdriode Nao Conformidade - RNC (ANEXO 03).

No RNC deve constar a data da comunicagao, o numero sequencial do relatorio, por 
ano, em que a nao conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando 
seu numero de registro, e a quais pessoas e destinado, seus respectivos cargos, qual a 
legislagao descumprida, quais os itens dos programas de auto controle infringidos, 
devendo tambem citara nao conformidade verificada e a agao fiscal imediata (quando se 
aplicar) e ainda deve apor sua assinatura e carimbo.

O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagao, quando 
identificado uma nao conformidade, sendo esta embasada nos autocontroles das 
empresas, instrugoes detrabalho e nas legislagbes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(ao) ser 
acompanhado(s) de documento que registre sua entrega, listando-o(s) por seus 
respectivos numeros sequenciais anuais (por exemplo: 01/2020, 02/2022) e tendo por 
fim a assinatura do responsavel por sua recepgao no estabelecimento. As empresas tern 
prazo de ate 5 (cinco) dias uteis para responder aos RNC, quando as irregularidades nao 
tiverem impactos diretos e criticos no processo de produgao. Caso contrario, o fiscal 
responsavel pela emissao do RNC determinara o tempo maximo para que o mesmo seja 
respondido, nunca podendo ser superiora 5 (cinco) dias uteis.
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CLASSIFICAQAO DO ESTABELECIMENTO:

NAO SE APLICANAO CONFORMECONFORME

NAO SE APLICANAO CONFORMECONFORME

BOVINOS ( ) 
AVES ( ) 
SUINOS( ) 
PEIXES ( )

Municipio de Rato Bragado
Estado do Parana

OVOS( )
MEL( )
EMBUTIDOS ( )

LATICI'NIO E DERIVADOS DE LEITE ( )
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ANEXO 1 - Planilha de Fiscalizagao das Areas de Inspegao In Loco e Documental
ROTEIRO DE INSPEQAO 

SERVIQO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
ESTABELECIMENTO:_______________________
REPRESENTANTE:

1- AREA EXTERNA_____________
ITEM_________________________
1.1 Ausencia de focos de contaminagao
na area externa e area livre de focos de 
insalubridade.___________________
1.2 Ausencia de objetos em desuso ou 
nao mantidos em local predeterminado.
1.3 Ausencia de animais na area
externa._______________________
1.4 Ausencia nas imediapoes de 
deposito de lixo e agua estagnada.
1.5 Acesso direto as instalapbes, nao
comum a outros usos._____________
Comentarios

2-AREA INTERNA_____________
ITEM_________________________
2.1Piso: em bom estado de limpeza e 
conservapao.___________________
2.2 Drenos, ralos ou grelhas: fechados e 
realizando escoamento adequado.
2.3 Tetos: em bom estado de limpeza e
conservapao.___________________
2.4 Paredes e divisorias: em bom estado
de limpeza e conservapao.__________
2.5 Portas: em bom estado de limpeza e
conservapao.___________________
2.6 Portas: ajustadas ao batente e com 
dispositive que impepa a entrada de 
pragas.
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2.7 Janelas e outras aberturas: em bom 
estado de limpeza e conserva^ao.
2.8 Telas de protegao contra pragas
limpas e em bom estado de 
conservagao, impedindo a entrada de 
vetores._________________________
2.9 A cortina de ar esta funcionando
corretamente.____________________
Comentarios:

3-AVALIAgAO DO ESTABELECIMENTO 
ITEM________________________________
3.1 llumina^ao adequada para a
atividade.____________________________
3.2 Instalagoes eletricas adequadas.

3.3 Ventila^ao adequada para a
atividade.____________________________
3.4 Instalagoes sanitarias/vestiarios
limpos e em bom estado de 
conservagao.__________________________
3.5 Instalagoes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal, 
sabao h'quido, papel toalha ou outro 
sistema de secagem.___________________
3.6 Instances sanitarias com presenga
de lixeiras com tampa e de acionamento 
nao manual.______________________
3.7 Barreiras sanitarias dotadas de
produtos de higiene e em bom estado 
de 
limpeza/conservagao.______
3.8 0 controle de pragas esta sendo
realizado de forma eficiente e 
adequada.____________________
Comentarios:

4- EQUIPAMENTOS__________
ITEM___________________________
4.1Equipamentos da linha de produce 
compativeis, em numero adequado a 
atividade e utilizados exclusivamente 
para os fins que foram autorizados 
4.2Equipamentos em bom estado de 
limpeza e conserva<;ao, e de facil 
higienizagao._____________________
4.3 Equipamentos destinados a 
conserva^ao dos produtos 
(refrigeradores, camaras frigorificas e

4$
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outros), funcionando de acordo com o 
uso pretendido.____________________
4.4 Utensilios de material nao
contaminante, resistentes a corrosao, de 
tamanho e forma que permitam facil 
higieniza^ao: em bom estado de 
conserva?ao e em numero suficiente e 
apropriado ao tipo de operagao 
realizada._________________________
4.5 Utensilios armazenados em local
apropriado, de forma ordenada e 
protegidos contra contaminagao.______
4.6 A manuten^ao e calibrate dos 
equipamentos esta sendo realizado 
dentro da frequencia prevista, de forma 
a nao prejudicar o processo produtivo. 
Comentarios:

Municipio de Rato Bragado
Estado do Parana

Av. Willy Barth, 2885 - FONE/FAX: 45 3282-1355 - CNPJ 95.719.472/0001-05 
www.patobragado.pr.gov.br - CEP 85948-000 - Pato Bragado - Parana

5- PROCESSO PRODUTIVO
ITEM____________________________
5.1 As operates de recep^ao da
materia-prima ou ingredientes sao 
realizadas em local coberto ou em 
sistema fechado e de forma a nao 
permitir a ocorrencia de contamina^ao 
cruzada._________________________
5.2 Materias-primas, ingredientes e
embalagens rejeitados (avariados, com 
prazo de validade vencido, 
Contaminados entre outros) estao 
identificados e armazenados em local 
apropriado, de forma organizada e 
limpa, e separados dos demais.______
5.3 Materias-primas e ingredientes
armazenados em area especifica e em 
condi^bes apropriadas (temperatura, 
umidade, ausencia de luz solar, entre 
outros)._________________________
5.4 0 uso das materias-primas e 
ingredientes respeita a ordem de 
entrada dos mesmos e a validade.
5.5 Limpeza das instala;6es executadas
com produtos de limpeza adequados, 
guardados em local apropriado.______
5.6 A limpeza e sanitizagao pre- 
operacional garantem que a 
agroindustria esteja limpa antes
do processo produtivo._____________
5.7 Os procedimentos sanitarios 
operacionais estao sendo executados
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corretamente evitando a contamina^ao 
cruzado do produto.________________
5.8 0 processo produtivo respeita o 
fluxo produtivo: area suja - area limpa.
5.9 A composi^ao do produto registrada 
corresponde ao constatado in loco.
5.10 0 produto acabado e armazenado
de forma adequada.________________
5.11 0 produto acabado esta rotulado
de forma adequada.________________
5.12 Produtos recolhidos, estao
identificados e sendo destinados ao 
descarte de forma correta.___________
5.12 A expedigao do produto acabado e
realizada de forma adequada, evitando 
qualquer tipo de contamina^ao.______
5.13 Os veiculos que transportam o
produto acabado estao limpos e sao 
adequados para a atividade._________
Comentarios:

6-COLABORADORES__________
ITEM____________________________
6.1 Uniformes limpos e em bom estado
de conservagao.___________________
6.2 Asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos 
(aneis, pulseiras, brincos, entre outros); 
manipuladores com barbas e bigodes 
protegidos, bem como cabelos 
protegidos._______________________
6.3 Lavagem cuidadosa das maos antes 
da manipulagao de produtos 
principalmente apos o uso de sanitarios. 
Comentarios:

7-POTABILIDADE DE AGUA E CONTROLE DE EFLUENTES
ITEM____________________________
7.10s reservatdrios de agua tern a 
capacidade necessaria, estao em 
perfeitas condigbes de uso, sao dotados 
de tampas com vedagao, livres de 
vazamentos, infiltragbes e 
descascamentos e de facil acesso._____
7.2 Os m'veis de cloro residual livre e pH 
estao adequados para a atividade.
7.3 Os residues produzidos na 
agroindustria estao sendo descartados
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CONCLUSAO:

PRAZO PARA ADEQUACAO DE ITEMS NAO CONFORMES:

de 

 

de Pato Bragado, 

Assinatura representante SIM/SIPOAAssinatura representante da empresa

Av. Willy Barth, 2885 - FONE/FAX: 45 3282-1355 - CNPJ 95.719.472/0001-05 
www.patobragado.pr.gov.br - CEP 85948-000 - Pato Bragado - Parana

Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

de forma adequada. 
Comentarios:

8-VERIFICAQAO DOCUMENTAL
ITEM__________________________
8.1 Os programas de autocontroles 
estao
preenchidos.____________________
8.2 A produgao da agroindustria esta 
sendo
documentada atraves do relatorio de 
produgao.______________________
Comentarios:

http://www.patobragado.pr.gov.br


VERiFICA^AO "NO LOCAL"

Data:

Estabeleciinento:

ACAO”ASSINATURARESULTADO*HORAAREA

’ descrever a nao confomidade por exemplo residuo de came gordura e outros

2- VERIFICAQAO DE REGISTROS DA EMPRESA “NO LOCAL’-

Medico Veterinario InspetorAssinatura do Verificado ~

PROCEDiMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO
E! 08 - FREQUEMC1A DIARIA

RAZAO SOCIAL DO ESTABELECIMENTO: 
SIM/POA N.° 

) Pre operacional

) Operacional
(

Av. Willy Barth, 2885 - FONE/FAX: 45 3282-1355 - CNPJ 95.719.472/0001-05 
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Os registros foram disponibilizados para verificagao do inspetor e estao preendiidos de acordo com o PAC?
Sim__________ Nao. (Em caso de 'Nac'. RNC N°_____________ )__________________

Municipio de Pato Bragado
Estado do Parana

3___
3*

LJ f
i Cl v n p ! I Q

” a apao consiste na interdicao de equipamento. area ou sequestro de produto preenchendo sempre o RNC

ANEXO 2 - Planilha de Procedimentos Padronizados de Higiene Pre-operacional -
PPHO ___________



1. Data/hora

4. Para ( nome e cago)

6. Descrigao da nao conformidade:

8. Agao fiscal imediata:

9. Assinatura do fiscal do SIM:

Data:
( ) Nao Efetivas Novo RNC

7. Reincidente () NAO () SIM
Quando for reincidente, informar n- dos RNCs anteriores que apontaram a nao 
conformidade:

3. Estabelecimento 
sim:________

5. Embasamento legal
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12. Resposta do responsavel pelo estabelecimento ( piano de agao)
13. Assinatura do responsavel pelo estabelecimento

14. Data:__________________________________________________________________
15. Este documenta e uma notifica^ao escrita da falha em atender as exigencias 

regulamentares podem resultar em adicional agao administrativa e legal.
16 Assinatura de Verificagao do fiscal do Servigo de
Inspegao:

( ) Efetivas
n?:

10. Data limite para a devolugao do RNC respondido:
11. Resposta do responsavel pelo estabelecimento (agdes imediatas):

AN EXO 3 - MODELO DE RNC usado nas fiscalizagdes do SIM/POA
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE
2. Relatdrio n° e n° do

http://www.patobragado.pr.gov.br


ANEXO 4 - MODELO DE DOCUMENTO DE PLANO DE AQAO

Item

Assinatura representante da empresa

de de Rato Bragado, 

Medida 
Corretiva 
imediata

Medida 
corretiva 
proposta

Prazo da 
corre§:ao

Medida 
preventiva 
proposta

Data e 
resultado 
da verifi- 

cagao
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Assinatura 
do Fiscal 
SIM/POA

Assinatura Fiscal 
SIM/SIPOA
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