SECRETARIA DA AGRICULTURA, AGRONEGOCIO, TRABALHO E
DESENVOLVIMENTO.
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL - SIM
INSTRUCAO NORMATIVA 01/2024.

A RESPONSAVEL PELO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM, no uso das
atribuicdes, resolve:

Art. 1° Aprovar os PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE, os modelos de formuldrios,
estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecdo e
fiscalizacdo, para verifica¢do oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos de
produtos de origem animal registrados junto ao SIM/POA de Itapetininga/SP, bem como o
manual de procedimentos.

Art. 2° A verificacdo dos autocontroles serd realizada por Fiscal do SIM/POA, com formacgao
em Medicina Veterindria, ocupante do cargo definindo na Lei 6.238, de 1° de setembro de 2017.
Paragrafo Unico. O fiscal do SIM/POA com formacdo em Medicina Veterindria nomeado em
Portaria é responsdvel pela orientacdo das atividades desempenhadas pelos demais ocupantes
dos cargos no SIM/POA.

Art. 3° A verificagdo dos programas de autocontrole se dard por meio da avaliacio in loco ou
documental.

§1° A frequéncia da verificacio dos autocontroles nos estabelecimentos registrados sob
inspecdo instalada em cardter periddico serd aplicada de acordo com o cdlculo do Risco
Estimado Associado ao estabelecimento.

§2° Todos os elementos contidos nos formularios devem ser verificados pelo Servico de
Inspecdo Municipal, in loco, no minimo uma vez por ano.

Art. 4° Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades
constatadas por meio de uma via do formuldrio aplicado, sem prejuizo das agdes fiscais e
medidas cautelares adotadas de acordo com o previsto na legislacdo vigente.

Art. 5° Fica estabelecido o prazo de dez dias corridos para a apresentacdo do plano de acdes
corretivas e preventivas, pelo estabelecimento, frente as nao conformidades notificadas.

§1° O plano de agdo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonincia com o exigido
pelo SIM/POA de Itapetininga.

§2° O Servico de Inspecdo Municipal avaliard o plano de acdo gerado pelo estabelecimento e o
seu cumprimento.

Art. 6° As atividades realizadas pelo Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de origem
Animal — SIM/POA, compreendem a inspecdo tradicional e a verificacdo oficial dos
autocontroles.

Art. 7° Quando abordada a verificacdo oficial do autocontrole, devem ser excluidos os
procedimentos da inspecao tradicional, tais como:

a) ante mortem e post mortem;

b) coleta de amostras; os procedimentos de registro de estabelecimentos e produtos;

¢) verificacao oficial de planos de a¢éo;

d) adocdo de acgdes fiscais como auto de infragdo, interdi¢do total ou parcial, apreensdo ou
condenagdo de produtos entre outros.

Paragrafo Unico. Dessa forma, a inspe¢do € apenas voltada para verificacdo oficial dos
autocontroles devendo ser equacionadas, a fim de manter o equilibrio das acdes de inspecdo e
fiscalizacdo de produtos de origem animal.



Art. 8° Os estabelecimentos sob regime de inspecdo periddica, passam a ter frequéncia minima
de verificagdo oficial dos autocontroles, seja in loco ou documental, igual a frequéncia minima
de fiscalizacido definida com base na Norma Interna n° 02 do MAPA/DIPOA/DAS, de 2015 (
quinzenal, bimestral, semestral ou anual ).

Art. 9° O SIM/POA ¢ o responsavel principal pelas acdes de fiscalizagdo, propriamente ditas,
junto aos estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limita, a verificacdo
oficial dos autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada “inspecao tradicional”.
Art. 10° A verificacdo oficial com base nos autocontroles € atividade inerente a fiscalizagao,
sob competéncia do SIM/PO, e visa avaliar, principal e especificamente, a implementacdo dos
programas de autocontrole por parte das empresas registradas.

Art. 11° O Servico Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles
aplicados pelo estabelecimento.

Art. 12° O plano ou roteiro de inspecdo para verificacdo oficial dos elementos de controle
consiste em um planejamento descrito que abrange as dreas de inspecdo, pontos de coleta de
dgua, os procedimentos sanitdrios operacionais, os pontos criticos de controle definidos ao
APPCC e mapa com a identificacdo e localizacdo das armadilhas de controle integrado de
pragas.

Art. 13° O SIM/POA devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspecdo de forma a
compatibilizar suas agdes as diretrizes desta Instru¢cdo Manual.

Art. 14° A Area de Inspecio (AI) consiste em cada secdio ou setor com seus equipamentos,
instalagcdes e utensilios incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente
presentes, compreendendo também o espago tridimensional onde os mesmos estio inseridos.
Art. 15° Os pontos de coleta de 4gua consistem em todos os pontos de coleta identificamos pelo
estabelecimento.

Art. 16° Os procedimentos sanitdrios operacionais sdo os procedimentos executados durante
aquelas etapas de fabricacdo identificadas como criticas em relacdo possibilidade de
contaminacio cruzada do produto.

Art. 17° De uma forma abrangente a verificacdo oficial sobre o autocontrole consiste num
conjunto de acdes, procedimentos e andlises realizadas pelo SIM/POA com a finalidade de
verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

Art. 18° A verificacdo oficial se dd 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.

Art. 19° Na verificacdo oficial deverdo ser considerados, entre outras as seguintes orientacdes
em cada elemento de controle:

I - Manuteng¢ao (incluindo iluminagdo, ventilacio, dguas residuais e calibragdo):

a) - Avaliar as Als, suas instalacdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados,
projetados e construidos de forma a permitir a ficil manutengao e higienizagdo, e funcionam de
acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminacdo cruzada, e estdo em
condi¢do sanitdria de operacgio;

b) Avaliar se as Als dispdem de iluminacdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de
acordo com a natureza da operagao, inclusive nos pontos de inspecao;

¢) Avaliar se as Als dispdem de ventilacdo natural ou mecénica de forma a minimizar a
contaminacdo por meio do ar, controlara temperatura ambiente, a umidade e os odores que
possam afetar os produtos de origem animal e impedir que o ar flua de dreas contaminadas para
areas limpas, bem como impeca a formagdo de condensacgio;



d) Avaliar se as Als dispdem de sistema de recolhimento de dguas residuais que facilite o
recolhimento e capaz de drenar o volume produzido, bem como se € capaz de prevenir eventuais
refluxos de 4gua que possam contaminar a rede de abastecimento de 4gua potdvel;

e) 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.

ITI - Abastecimento de dgua:

a) Avaliar se o estabelecimento dispde de agua potdvel em quantidade suficiente para o
desenvolvimento de suas atividades, com instalacdes adequadas para seu armazenamento e
distribuicao;

b) Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de dgua identificados e
representativos do sistema de captacdo apds o tratamento, reservatério e distribui¢do da dgua, 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 inocuidade;

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

III - Controle integrado de pragas:

a) Avaliar se o controle ou o programa ¢é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a
presenca e a proliferacao de pragas na drea no complexo industrial;

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

IV - Higiene industrial e operacional:

a) Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Als sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional)e durante as operacgdes (operacional),
de acordo com a natureza do processo de fabricacio;

b) A avalia¢do abrange a implementag¢do, o monitoramento, a verificagdo e as agdes corretivas;
¢) A implementacao traduz-se na execug@o dos procedimentos descritos no plano envolvendo a
metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato, tipo e
concentracdo dos agentes sanitizantes;

d) O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficdcia da higienizacdo antes do
inicio das operacdes com o intuito de indicar se a Al estd ou nao em condigdes sanitdrias;

e) O monitoramento operacional consiste em avaliar se Al mantém ou ndo as condig¢des
sanitdrias durante as operagdes e seus intervalos;

f) A verificacdo consiste em avaliar se o monitoramento ou se a implementacdo estd sendo
realizado da forma adequada conforme plano escrito;

Art. 19 - As acdes corretivas devem ser avaliadas frente as ndo conformidades detectadas
considerando:

I - As medidas corretivas devem identificar e eliminar a causa do desvio;

IT — As medidas adotadas devem restabelecer as condi¢des higiénico-sanitdrias do produto;

IIT - As medidas preventivas adotadas devem evitar a recorréncia de desvios;

IV - As medidas de controle adotadas devem garantir que nenhum produto possa causar danos a
Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo;

Art. 20 — Dentre os itens de higienizacdo a serem avaliados, constam os seguintes:

I - Higienizacdo dos reservatdrios de dgua de abastecimento;

IT - Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto e indireto com os produtos de
origem animal adotam praticas higiénicas e de asseio pessoal, e sdo submetidos a controle ou
avaliacdo de saude;

IIT - Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto e indireto com os produtos de
origem animal sdo treinados considerando as atividades que desempenham;



Art. 21 — Dentre os Procedimentos sanitarios operacionais, deve-se avaliar os seguintes itens

I- Avaliar se os procedimentos sanitdrios operacionais foram mapeados considerando o
processo produtivo;

II- Avaliar se os procedimentos sanitdrios operacionais estdo sendo executados conforme
previsto no programa escrito, de forma a evitar contaminacio cruzada do produto.

Art. 21 — Com relagdo ao Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem, deve-se avaliar os seguintes
itens:

I- Avaliar se hd procedimentos especificando os critérios utilizados para a selecdo, 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;

II- Neste elemento devem ser considerados como matéria-prima também os animais destinados
ao abate e toda a documentagdo de suporte da producio primdria;

III- Avaliar se hd procedimentos quanto ao recebimento, identificacdo, armazenamento e
controle do uso das matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional, quando
aplicavel;

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

Art. 22 — Com relag@o ao Controle de temperaturas, deve-se avaliar os seguintes itens:

I- Avaliar se hid controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes e
produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operagao;

II- Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operagdes e de produtos/matérias-
primas, conforme o caso;

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

Art. 23 — Com relacdo a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, deve-se avaliar os
seguintes itens:

I- Avaliar se hd implantado o sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de
acordo com a natureza da operagao;

II- O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

a) Monitoramento — devem-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da
empresa, responsdvel pelo monitoramento ou realizar a mensuracdo do limite critico
diretamente;

b) Verificacdo — devem-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da
empresa, responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuragdo do limite critico diretamente.
Art. 24 - Com relagdo as acdes corretiva/preventiva, devem-se avaliar os seguinte itens:

I - Se as medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio;

IT - Se as medidas adotadas restabelecem as condi¢des higi€nico-sanitarias do produto;

IIT - Se as medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios;

IV - Se as medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar danos
a saude publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo;

Art. 25 — No tocante as Andlises laboratoriais, deve-se avaliar os seguintes itens:

I- Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizacdo da técnica analitica, conforme o
caso, como nas andlises de recepgdo do leite, coleta e execucdo do dripping test;

II- Avaliar se as analises de pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da
dgua de abastecimento, incluindo dgua potavel e gelo, sdo realizadas nas frequéncias previstas,



em laboratérios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo assim que
alimentos estejam aptos para o consumo humano e cumpram as especificacdes aplicdveis aos
produtos acabados conforme disposto na legislacdo vigente;

III- Avaliar as acdes adotadas pela empresa frente a resultados nao conformes.

Art. 26 — No tocante ao Controle de formulacdo de produtos e combate 4 fraude, deve-se avaliar
0s seguintes itens:

I- Avaliar se a formulacdo, processo de fabricacdo e o rétulo estdo de acordo com registrado e
se garantem a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitdria e tecnoldgica do produto de
origem animal;

II- 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, como exemplo: a troca de espécies
de pescado; o uso do CMS em quantidade acima do permitido ou em produtos em que seu uso é
proibido; adicdo de soro de leite; adicao de temperos seja por injecdo ou tumbleamento;

III- No processo de fabricacdo deve-se observar se os pardmetros indicados no processo
produtivo foram respeitados conforme a natureza do produto, como exemplo: se o produto for
maturado verificar o tempo e condi¢des de maturacao; se for defumado verificar o método de
defumacio empregado; ou se o produto for salgado verificar o tempo de salga;

IV- Realizar as andlises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a
conformidade in loco de matérias-primas e produtos, como exemplo: dripping test; absorcao em
carcacga de aves; teste em recepcdo de leite cru refrigerado; histamina em pescado;

V- Verificar se o croqui do rétulo corresponde ao rétulo registrado.

Art. 26 — No tocante a rastreabilidade e recolhimento, devem ser analisados os seguintes itens:
I- Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da
matéria-prima e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da producdo e
distribui¢ao;

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

III- 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;

IV- Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndo
conformidade detectada que motive o recolhimento, se a producdo foi devidamente recolhida e
se recebeu a destinagdo adequada.

Art. 27 — Com rela¢do ao Bem-estar animal, devem ser analisados os seguintes itens:

I- Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte,
desembarque, lotacdo, descanso, condu¢do, imobilizagdo/contencdo, insensibilizacdo, sangria,
escaldagem/esfola, adotados estdo de acordo com a legislacao vigente.

Art. 28 — No tocante a Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacio do Material
Especificado de Risco — MER, deve-se observar os seguintes itens:

I- Avaliar se o estabelecimento que abatem ruminantes estd atendendo ao solicitado atendendo
todas as etapas;

II- Todos elementos de controle devem ser verificados pelo Servigo Oficial in loco, no minimo
uma vez dentro do periodo de um ano, conforme a frequéncia estabelecida;

III- As ndo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificacdo oficial dos
autocontroles serdo registradas nos modelos de formuldrios constantes, devendo ser tratadas
como notificacio oficial ao estabelecimento;



IV- O registro das ndao conformidades no formulédrio nio isenta o Servigo Oficial da adogdo de
outras acdes fiscais ou administrativas, quando couberem;

V- Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasido da
verificagdo oficial estabelecida deverd aplicar as acdes fiscais cabiveis;

VI- As ndo conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata
pelos estabelecimentos por meio de plano de acdo e avaliadas pelo SIM/PO;

VII- O Plano de Acdo deve ser protocolado no Servico Oficial no prazo de até 10 (dez) corridos
apés a ciéncia, podendo ser por via digital, desde que devidamente assinada eletronicamente
pelo representante legal do estabelecimento;

VIII- A avaliacio pelo SIM/POA das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos
estabelecimentos quanto as ndo conformidades registradas (na visita in loco, na revisdo
documental dos registros das empresas ou no plano de acdo) devem:

a) As medidas adotadas devem atender as condi¢des higiénico-sanitdrias do produto;

b) As medidas corretivas devem identificar e eliminar a causa do desvio;

¢) As medidas preventivas adotadas devem evitar a recorréncia do desvio;

d) As medidas de controle adotadas devem garantir que nenhum produto para consumo possa
causar danos a Satde Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado.

Art. 29 - Apés a avaliagdo do plano de acdo apresentado, o SIM/POA deverd acompanhar a
execucdo do plano de acdo.

Art. 30 - Esta Instrucdo Normativa entra em vigor 30 (trinta) dias apds a data de sua publicacio.
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