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S I M PREFEITURA MUNICIPAL DE FRANCA
: Servico de Inspecdo Municipal

Av. Dr. Flavio Rocha, 500 - Vila Exposi¢édo — Cep. 14405-600 — Fone: (016) 3711-9483

INSTRUCAO NORMATIVA N ° 03 DE 06 DE NOVEMBRO DE 2019
DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE FRANCA

O DIRETOR DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE FRANCA, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 101 do Decreto Municipal 7.739 de 06 de janeiro de
2000, que regulamenta a Lei Municipal n° 4.782, de 31 de outubro de 1996, e decreto
9768 de 19 de marco de 2012 que cria 0 Servico de Inspecdo Municipal ( SIM ), dispbe
sobre a prévia inspecao de produtos de origem animal:

RESOLVE:

Art.1° Aprova o novo modelo "Roteiro para preenchimento do formulério para solicitacdo
de rétulos”.

Art. 2° Aprova o novo modelo “Roteiro de inspecao das boas praticas de fabricagcao em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos de origem animal’.

Art. 3° Aprova os hovos anexos em substituicdo aos anteriores conforme relagéo abaixo:

I — Anexo | — Requerimento de Registro;

I — Anexo Il — Dados do Proprietario;

Il — Anexo lll — Dados da Empresa;

IV — Anexo IV — Requerimento de Vistoria Prévia;

V — Anexo V — Declaracéo de Atividades;

VI — Anexo VI — Termo de Compromisso;

VII — Anexo VII — Declaracéo de Responsabilidade Técnica;

VIl — Anexo VIII — Dados do Responséavel Técnico;

IX — Anexo IX — Declaracédo de Responsabilidade de Coordenacéo de Producéo;

X — Anexo X — Requerimento ao diretor do SIM Franca;

Xl — Anexo XI — Memorial Descritivo da Construcéo;

Xl — Anexo Xl — Memorial Sanitario de Carne e Derivados / Ovos / Pescado /
Lacteos;

Xl — Anexo Xlll e XIV — Formulario para Cadastro de Produtos ou Alteracdo do
Rétulo;

XIV — Anexo XV — Registro de Produtos Gerais.

Art. 4° Fica revogado o item 2.1 - IV da Instrug&o normativa 01 de 26 de agosto de 2008:
2.1..
IV — Responsével técnico: o0 nome do responsavel técnico devera constar em
destaque, assim como, o nimero de seu CRMV.
a) A palavra “RT” devera anteceder o nome do responsavel técnico;
b) ApdGs 0 nome do responsavel técnico devera constar a palavra CRMV, assim
como, o seu numero.”

Art. 5° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéao.

Jodo Roberto M. Jacinto
GF de Administragcédo e Agronegdcios
Diretor do Servico de Inspec¢do Municipal
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ANEXO |
REQUERIMENTO DE REGISTRO

Imo Sr. Diretor do
SIM Franca

A empresa

CNPJ n° , estabelecida a (Rua, Avenida,

Rodovia, Estrada, etc), n°, bairro, municipio de Franca, CEP, telefone (0XX ddd),
representada pelo seu responsavel legal (proprietario ou preposto), Sr(a)
) RG n° , CPF
n° , residente a (Rua, Avenida, Rodovia, Estrada, etc), n°, bairro,

municipio de Franca, CEP, telefone (0XX ddd), e-mail, atividade principal

, vem requerer a V.S?, o registro e a

inspecdo sanitaria da sala de industrializacdo e manipulacdo de alimentos de

origem animal no estabelecimento a que se destina produzir

de acordo com o Decreto n° 7.739, de 06 de Janeiro de 2.000 e suas alteracoes,
gue regulamenta a Lei Municipal n®4.782, de 31 de outubro de 1996, juntando,

para os devidos efeitos, a documentacéo inicial necessaria.
N. termos

P. deferimento

Assinatura

Nome:
RG:
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ANEXO I
DADOS DO PROPRIETARIO

Nome:

Endereco residencial:

n° Complemento:

Bairro:

Cidade: Franca UF: Sao Paulo CEP:

Fone: Fax: e-mail;
Documentos:
RG: Orgéo Expedidor: CPF:
Assinatura
Nome:

RG:
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ANEXO Il
DADOS DO ESTABELECIMENTO

Ildentificagdo da Empresa

Razao social

CNPJ: INS. Estadual :

Nome Fantasia :

Atividade

Endereco

Bairro Tel ()

CEP Cidade: Franca UF: SP

Representante legal :

RG/Orgéo expedidor CPF

Responsavel Técnico

RG/Orgéo expedidor Registro Profissional
Franca / /

Assinatura do Proprietario da Empresa
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ANEXO |V

REQUERIMENTO DE VISTORIA DE LOCALIZACAO
DE TERRENO/ESTABELECIMENTO

[Imo Sr. Diretor do SIM - Franca SP

A empresa

abaixo assinado vem requerer vistoria de localizacao de terreno/estabelecimento
de acordo com a Lei Municipal n° 4782/96 e Decreto 7739/2000 e suas
alteracdes que normatiza se o0 terreno/estabelecimento localizado na rua

n° , bairro

no municipio de Franca SP, esta apto para instalacéo

de um(a) . Declaro

outrossim, que a empresa esta ciente de que a referida vistoria ndo exime a

necessidade da observancia de outras leis municipais, estaduais e Federais.

Nestes termos

Pede Deferimento

Local e data

Assinatura do
requerente Nome:

Razao Social:
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ANEXO V

DECLARACAO DE ATIVIDADES

Imo Sr. Diretor do SIM - Franca SP

Declaro que estou ciente:

Que a empresa ndo podera iniciar as atividades sem comunicado por escrito e
autorizacao do senhor Diretor do Servigo de Inspecdo Municipal de Franca, para
o devido acompanhamento dos profissionais do Servigo de Inspec¢ao Municipal.

Que para confeccdo de roétulos dos produtos da empresa, devera ser
encaminhado ao Departamento do Servico de Inspecdo Municipal, solicitacao
(modelo préprio) a quem cabera parecer e autorizacdo para confeccdo dos
mesmos.

Das exigéncias e penalidades constantes das normas e regulamentos do Servico
de Inspecdo Municipal, Lei Municipal n° 4.782 / 1996 e Decreto n° 7.739 de
06/01/2000 e suas alteracoes.

Por ser verdade firmo a presente.

Franca, de de

Assinatura do
requerente Nome:

Razao Social:
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ANEXO VI

TERMO DE COMPROMISSO

[Imo Sr. Diretor do SIM Franca

A
empresa :
CNPJ n° , estabelecida a (Rua, Avenida, Rodovia,
Estrada, etc) , n° :
bairro , municipio de Franca, CEP , telefone
, representada pelo seu responsavel legal (proprietario ou
preposto), Sr(a) , RG n° ,
CPF n° , residente a (Rua, Avenida, Rodovia,
Estrada, etc) , n°
____, bairro , municipio de , CEP
, telefone : e-mail

) compromete-se,

para todos os efeitos, acatar e cumprir a legislacdo que disciplina e regulamenta
o Servico de Inspecéo de Produtos de Origem Animal no municipio de Franca,
Lein®4.782, de 31.10.1996, o Decreto n° 7.739 de 06.01.2000 e suas alteracdes

e 0s atos complementares que forem publicados.

Por ser verdade, firmo o presente.

Assinatura

Nome:
RG:
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ANEXO vni

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

llImo Sr. Diretor do SIM - Franca SP

Declaro para os devidos fins, junto ao Servi¢o de Inspecéo Municipal de Franca,
que o

Sr(a). Registro
CRMV: , Telefone , email

€ o (a) responsavel

técnico pela producao de produtos de origem animal da empresa

, Situado a (rua, av, etc.)

, n° , bairro, CEP, cidade de Franca de propriedade de

Por ser verdade, as duas partes assinam e dao fé.

Local e data

Assinatura do
requerente Nome:

Razao Social:

Assinatura e carimbo do
Responsavel Técnico Nome:
CRMV:
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ANEXO il
DADOS DO RESPONSAVEL TECNICO

Nome

Formacéo Profissional

ENDERECO RESIDENCIAL

Endereco n°

Complemento

Bairro Cidade: UF: SP
CEP Fone Fax
Celular
E-mail
DOCUMENTOS
RG: , Orgéo expedidor , data de expedicéo
/ / , CPF , Reg. Profissional

Graduado pela:

Franca, de de

Assinatura e carimbo do
Responsavel Técnico Nome:
CRMV:
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ANEXO IX

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DE
COORDENACAO DE PRODUCAO

[Imo Sr. Diretor do SIM - Franca SP

Declaro para os devidos fins, junto a Servico de Inspecao Municipal de Franca

que o Sr (a). € o (a) responsavel

pelo setor de recepcdo de matéria-prima, producdo, armazenamento e

expedicao de produtos do estabelecimento
, Inscrito no
CNPJ sob n° , Situado a (rua, av, etc.)

de propriedade de

Por ser verdade as duas partes assinam e dao fé.

Franca, de de

Responsavel pela coordenacéo de producao
Nome:

RG:

Assinatura do requerente Nome:

Razao Social:
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ANEXO X

REQUERIMENTO DE APROVACAO PREVIA DE
PROJETO PARA ESTABELECIMENTO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

[Imo Sr. Diretor do SIM Franca

A empresa , CNPJ n° :

estabelecida a (Rua, Avenida, Rodovia, Estrada,etc)
n° (km) bairro , municipio
de Franca, CEP , telefone (0XX ddd) , e-mail
, representada pelo seu responsavel legal
(proprietario ou  preposto), Sr(a) , RG
, CPF n° , residente a (Rua,
Avenida, Rodovia, Estrada, etc) , N°
, bairro , municipio de Franca, CEP ,

telefone , email

vem pela presente solicitar aprovacao prévia do seu projeto objetivando Registro
nesse Orgéo do Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal.
De acordo com o Decreto n° 7.739, de 06 de janeiro de 2.000 e suas alteracoes,
gue regulamenta a Lei Municipal n®4.782, de 31 de outubro de 1996, juntando,
para os devidos efeitos, a documentacao inicial necessaria.

Para tanto, segue em anexo memorial descritivo da construcdo, memorial
econdmico sanitario, plantas baixa, de fachada, de fluxograma e de localizac&o
do estabelecimento.

Nestes termos

Aguarda deferimento

Assinatura do
requerente
Nome:

Razao Social:
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ANEXO Xl

MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUCAO

[Imo Sr. Diretor do SIM Franca
A empresa ,

CNPJ n° , vem pelo presente apresentar

Memorial Descritivo da Construcéo, conforme informacdes abaixo:

1. — Nome da firma interessada no projeto.

2. — Localizacao do futuro estabelecimento.

3. — Natureza do estabelecimento.

4. — Responsavel pelo projeto.

— Area do terreno, area a ser construida, area (til.

— Recuo do alinhamento da rua.

— Duracéo provavel da obra.

— Argamassa.

— Fundacdes.

10. — Pé direito.

11. — Madeiramento e cobertura.

12. — Forros.

13. — Portas (dimensdes e material especialmente das camaras frias).

14. — Revestimento geral.

15. — Pavimentacao.

16. — Esquadrias.

17. — Impermeabilizacdo (discriminar o material a ser empregado no piso e
paredes das dependéncias).

18. — Instala¢cdes de agua (detalhar).

19. — Sistema de esgoto (detalhes sobre 0 modo e processo de depuracéo antes

de ser langado no corrente d’agua).

L oo NW;

20. — Pintura geral.
21. — Custo provavel da obra.

Assinatura do requerente Assinatura do Engenheiro
Nome: Nome:
RG: RG:

Razao Social: Crea/SP:
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1.B.
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Servico de Inspecdo Municipal

ANEXO XlI

MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
PRODUTOS CARNEOS E DERIVADOS

IMPORTANTE: Para itens ndo aplicaveis, preencher com a abreviatura
NA. Apos preenchimento, apagar as letras em vermelho.

I- Dados do Estabelecimento: Escrever detalhadamente todos os
dados solicitados SIM n°: (se houver) Razao Social:

Nome Fantasia: (se houver)

CNPJ: (se houver)

Endereco do Estabelecimento:

Telefone de contato:

E-mail:

Coordenadas Geogréaficas:

Nome do responsavel legal:

Endereco do responsavel legal: Rua, numero, CEP, bairro, cidade, etc...

Motivo do Projeto

() Registro
() Reforma ou ampliacao
() Atualizacdo de Memorial Econémico Sanitario

Categoria do Estabelecimento

() Entreposto de Carnes e Derivados (producédo de carnes in natura ou
produtos temperados e fabricacdo de embutidos, defumados, conservas,
etc...)

() Fabrica de Conservas de Carnes (apenas producdo de embutidos,
defumados, conservas, etc...)

II- Dias e horarios previstos para o funcionamento do
estabelecimento:

- Numero aproximado de empregados:
Numero aproximado de empregados, divididos por sexo.

IV- Espécie de animais que pretende manipular:
Detalhar carne quais espécies animais ird manipular: Bovinos, Suinos,
aves, etc...
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V- Informagdes sobre como sera a natureza da matéria-prima:
Descrever se a matéria-prima sera recebida congelada ou resfriada, com
0SSO OU sem 0SS0, se ird manipular CMS, carcagas etc.

VI- Recepc¢do de matérias primas:

Descrever detalhadamente como sera feito todo o processo de
recepcdo das matérias primas, como sera a recepcao das
carcagas, como sera a retirada das embalagens secundarias, a
transferéncia de caixas plasticas de uso externo para caixas de
uso interno, etc...

VII- Processo de limpeza de carretilhas (quando houver recepc¢éo
de carcacas): Descrever detalhadamente como sera feito todo o
processo de limpeza de carretilhas, incluindo por onde elas serdo
retiradas da sala de manipulacéo e o fluxo até a area de lavagem
e retorno até a area de recepcao.

Vill-  Capacidade de producao diaria maxima:

Capacidade total que se pretende fabricar por dia. Deve ser levada em
conta a capacidade de estocagem de matéria-prima, a
capacidade de processamento, a capacidade de agua, a area
em m? do local de manipulacdo das matérias primas e a
capacidade de estocagem dos produtos nas camaras frias

Ex: 5.000 kg de carne processadas por dia

IX- Produtos que fabrica e/ou pretende industrializar:
Citar todos os produtos que pretende produzir de forma individualizada. A
guantidade diaria de cada produto deve ser a capacidade maxima de
producdo de acordo com o0s equipamentos que possui e com as horas
trabalhadas. Este dado ndo depende nem determina a capacidade de
producdo maxima que fica limitada ao item 10.

Nomenclatura oficial (Conforme Estado Capacidade diaria
legislacdo do MAPA e da CDA) conservacao | maxima

Exemplo Resfriada 100 kg

Linguica Calabresa

Exemplo Congelados 1000 kg

Cortes de frango

X- Maguinarios e equipamentos a serem instalados (com
capacidade de producéo de cada equipamento)
Descrever todos 0s maquinarios e equipamentos que sera utilizado para a
producao
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EQUIPAMENTO QUANTIDADE | CAPACIDADE DE
PROCESSAMEN EM KG/HORA
Exemplo 01 500 kg/hora
Cutter
Exemplo 01 1000 kg/hora
Moedor
XI- Descrever detalhadamente o processo de fabricacdo de todos

0s produtos que produz e/ou pretende produzir:

Descrever como sera o processo de fabricagdo de todos os produtos

Xll-

que pretende produzir, incluindo (com detalhes de tempo e
temperatura) os processos de cortes, defumacao (se natural ou
artificial), cozimento, fermentacdo, cura, maturacdo, temperos,
embutimento e demais processos tecnologicos que utilizar na
producao.

Descrever detalnadamente as dependéncias do laboratorio de
analises

Descrever o laboratério do estabelecimento, as analises que serao

Xi-

XIV-

realizadas. Descrever os equipamentos no item 12. Descrever
ainda quais serdo as analises realizadas em laboratorio externo,
caso haja, entre outros detalhes.

Descrever qual tipo de tripa sera utilizada na fabricacdo dos
produtos embutidos e como sera o processo de hidratacao
das tripas (se houver): Descrever se serao utlizadas tripas
naturais ou artificiais, descrever como as tripas serdo estocadas,
gual sera o fluxo das tripas ate a sala de hidratacao e qual sera o
procedimento para hidratacdo das mesmas.

Descrever as dependéncias para elaboracdo de produtos
cozidos/ defumados, fermentados e curados:

Descrever quantidade de fornos ou estufas, capacidade de producao

XV-

de cada um, material da construcdo, como sera o0 processo de
defumacédo (se com fumaca natural ou com fumaca liquida),
chuveiros para esfriar o produto, camaras de cura (para a
fabricacdo de produtos curados - ex: linglicas curadas) e de
fermentacao (Ex: producao de salames) etc...

Natureza e revestimento dos tanques para salga de carnes (se
houver) Descrever com qual material serédo feitos os tanques de
salga.
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XVI- Descrever detalhadamente quais serdo os subprodutos, seu
fluxograma e seus destinos, separadamente.
Descrever todo o processo incluindo fluxo de producéo.

XVII-Meios de transportes a serem empregados para expedicao dos
produtos
Fabricados
Descrever qual sera o meio de transporte que sera utilizado para a
expedicdo dos produtos até o mercado consumidor. Ex: caminhdes
dotados de carroceria isotérmica, caminhdes com termoking para
controle de temperatura

XVIII- Bloqueio sanitario
Descricao detalhada do lava botas, das pias para lavagens das maos,
da lixeira, etc...

XIX- Agua de abastecimento

a) Procedéncia e volume da vazao
b) Processo de captacéo

c) Sistema de tratamento

d) Deposito e sua capacidade

e) Distribuicéo.

XX- Descrever como sera 0 sistema de aquecimento ou
refrigeracdo de agua: Se houver, descrever de que forma sera
realizado o aquecimento ou refrigeracdo da agua utilizada para
producdo de alimentos, para higienizacdo do estabelecimento.
Esclarecer se sera usado energia elétrica, motor de combustao,
caldeira, etc. Inclusive detalhar fabrica de gelo (se houver).

XXI- Destino dado as aguas servidas, esgotos e meios empregados
para depuracdo das aguas servidas antes de lancadas nos
esgotos, rios, riachos, etc.

Como sera feito o tratamento das aguas residuais, descrever sistema
de coleta e remocéao de dejetos (ralos sifonados, canaletas, etc...)
do interior do estabelecimento até o tratamento de efluentes.

XXII-Ventilacdo e iluminacdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias

Descrever detalhadamente qual sistema sera utilizado para ventilar o
ambiente e qual sera o sistema de iluminacdo, quantidade de LUX,
qual sistema de protecédo contra quebra de lampadas, ou se usa
lampadas especiais(detalhar), etc.
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XXI11- Descrever as seguintes dependéncias

a) Deposito de Material de Limpeza:

b) Almoxarifado:

c) Caldeira (se for o caso): Tipo de combustivel, capacidade.
d) Refeitério (se for o caso):

e) Depdsito de Condimentos (se for o caso):

f)  Outras (se for 0 caso):

XXIV- Formas de protecédo contra entrada de pragas

Descrever como sera realizado o controle de pragas, os sistemas
utilizados para evitar a entrada de pragas no interior do
estabelecimento. Ex: Ralos sifonados, telas milimétricas, cortinas
de ar, armadilhas luminosas, etc...

XXV- Natureza de piso nas camaras frias e areas de
manipulacéo de alimentos

Descrever detalhadamente qual sera o material utilizado como
piso em todo o estabelecimento

XXVI- Material de paredes, portas, janelas, teto, forro, etc.

Descrever qual serd o material utilizado nas portas, forros, janelas,
mesas, etc. Descrever qual serd o material usado para
impermeabilizar paredes, teto, forro, etc. em suas dependéncias,
incluindo altura dos azulejos, além de outras informacdes
pertinentes.

XXVII- Descrever material das embalagens e rotulagens
utilizadas

Descricdo do material de todas as embalagens utilizadas (ex. Caixas
de papeldo, embalagens plasticas, sacos), tanto as primarias,
secundarias (se necessario) e terciarias (se necessario). Descrever
gual sera o tipo de rotulagem utilizada (Impresso, etiqueta, etc.)

XXVIII- Descrever como sera o fluxo das embalagens primarias
e secundérias para o interior do estabelecimento:

Descrever detalhadamente onde serdo armazenadas as embalagens
(Prateleiras, estrados, etc.). Caso né&o utilize embalagens
secundarias descrever como serd o fluxo de caixas utilizadas para
expedicdo, incluindo em planta o local de lavagem de caixas
externas. Explicar o fluxo das embalagens de uso interno e uso
externo.

XXIX- Fluxo de ingredientes e processamento
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Descrever detalhadamente o fluxo de ingredientes e temperos para o
interior da industria e detalhar como sera o processamento dos
mesmos

XXX-Retirada de residuos e destino:
Descrever como sera a retirada de residuos do interior da industria e
guais serao os destinos dados aos residuos

XXXI- Informacdes sobre banheiros, vestiarios e instalagdes
sanitarias Descrever de forma sucinta estas instalacdes. Detalhes
devem constar em planta e serem condizente com o descrito aqui.
Atentar para legislacado do Ministério do Trabalho.

XXXI1- Descrever modo de expedi¢cdo de mercadorias:

Descrever como serédo expedidas as mercadorias, se em embalagens
secundarias, se em caixas plasticas. Descrever também se sera
por meio de Oculo (incluir dimensdes do mesmo) ou plataforma
(incluir altura da plataforma).

XXX1I- Instalagcbes frigorificas (Volume, Capacidade de
armazenamento, temperatura e altura do pé direito, altura da
trilhagem, se receber carcaca).

Descrever detalhadamente o tipo de camara fria ou outro equipamento
de frio a ser utilizado, a sua utilizacéo, se é reversivel ou néo, o
volume em m?3, a capacidade total de armazenamento, respeitada
a questdo de espagamento entre pallets, carcacas ou outras
guestdes tecnologicas envolvidas, além de temperatura maxima e
minima, velocidade do ar gerado e quaisquer outras consideracdes
necessarias para melhor andlise. Citar também o pé direito de cada
camara.

I. Céamaras de matéria-prima resfriada - recepcao.

Il.  Céamaras de matéria-prima congelada - recepcao.

Ill. Céamaras de descongelamento (carcacgas e/ou cortes recebidos).

IV. Camaras de cura e descanso de massas. V. Tulneis de
congelamento.

VI. Camaras de produtos acabados resfriados — estocagem
e/ou expedicao.

VIl. Camaras de produtos acabados congelados -
estocagem e/ou expedicdo. VIII. Camaras de ossos e
residuos.

IX.  Outras

XXXIV- Armazenamento de produtos néo refrigerados
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Descrever como serdo os locais de armazenamento de produtos
gue ndo necessitem de resfriamento para serem estocados

XXXV- Produtos recebidos e expedidos sem
manipulacao no estabelecimento
Especificar quais produtos serdo recebidos e expedidos sem
manipulagdo e detalhar como sera o fluxo desses produtos.
Lembrar que centros de distribuicdo dentro de planta SISP sofrem
fiscalizacdo e obedecem as regras da Inspecéo.

XXXVI- Lavatérios de maos no interior das areas de producéo
Informar nimero de esterilizadores e temperatura da agua que irdo
trabalhar.

XXXVII- Tipo de pavimentacédo externa do estabelecimento
Descrever como sera o tipo de pavimentacdo externa do
estabelecimento

XXXVII-  Tipo de delimitacdo da area externa.
Descrever como sera o tipo de delimitacdo da area externa, grades,
cercas (altura), muro, etc.

XXXIX- Uniformes dos funcionarios e sua higienizacao

Detalhar quais serdo as cores dos uniformes em cada secao, qual o
sistema de higienizacéo utilizado para lavagem dos uniformes e
qual a freqiéncia de troca dos mesmos. De preferéncia, deve
referenciar a legenda ou local na planta baixa neste item.

XL- Sede dainspecdao estadual.

Deve ser especifico para uso do SIM Franca e ter banheiro privativo.
Especificar os moveis como ex.: mesa, cadeira, armario, estante,
ventilador, ar condicionado, computador, impressora, material de
escritorio (deve ter a disposi¢cao do Servico), vestimentas para uso
do fiscal, botas. Descrever a localizacdo, se no corpo da industria
ou na area social.

AUTENTICACAO

DATA REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO - CARIMBO E ASSINATURA RESPONSAVEL TECNICO - CARIMBO E
ASSINATURA
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ANEXO XIi
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
ENTREPOSTO DE OVOS / FABRICA DE CONSERVAS DE OVOS

IMPORTANTE: Para itens ndo aplicaveis, preencher com a abreviatura
NA. ApGs preenchimento, apagar as letras em vermelho.

Dados do Estabelecimento: Escrever detalhadamente todos os

dados solicitados Sl n° (se houver) Razao Social:

Nome Fantasia: (se houver)

CNPJ: (se houver)

Enderec¢o do Estabelecimento:

Telefone de contato:

E-mail:

Coordenadas Geogréaficas:

Nome do responsavel legal:

Endereco do responsavel legal: Rua, numero, CEP, bairro, cidade, etc...

1. Motivo do Projeto:
() Registro
() Reforma ou ampliacao
() Atualizacdo de Memorial Econdémico Sanitario

2. Categoria do Estabelecimento.
() Entreposto de Ovos (producao de ovos in natura)
( ) Fabrica de Conservas de Ovos (apenas producdo de ovos em
conservas ou ovos pasteurizados)

3. Dias e horarios previstos para o funcionamento do
estabelecimento

4.  Numero aproximado de empregados.
Numero aproximado de empregados por sexo

5. Tipos de ovos que pretende manipular.
Detalhar ovos de quais espécies animais irA manipular: Galinha, codorna,
etc...

6. InformacBes sobre como sera a natureza da matéria-prima
Descrever se 0 estabelecimento ira receber a matéria prima de granja
prépria, granja de terceiros ou se sera matéria prima ja inspecionada.

7. Capacidade de producdo diaria maxima




I M PREFEITURA MUNICIPAL DE FRANCA
L}

® . ~ ..
" @ Servico de Inspecdo Municipal
Av. Dr. Flavio Rocha, 500 — Vila Exposi¢cado — Cep. 14405-600 — Fone: (16) 3711-9483

Capacidade total do estabelecimento que pretende fabricar por dia. Deve
ser levada em conta a capacidade de estocagem de matéria-prima, a
capacidade de processamento, a capacidade de agua, a area em m? do
local de manipulagcédo das matérias primas.

8.  Produtos que fabrica e/ou pretende fabricar.
Citar todos os produtos que pretende produzir de forma individualizada. A
guantidade diaria de cada produto deve ser a capacidade maxima de
producdo de acordo com 0s equipamentos que possui e com as horas
trabalhadas. Este dado n&o depende nem determina a capacidade de
producdo maxima que fica limitada ao item 8.

Nomenclatura oficial Estado de conservacdo | Quantidade diaria
(Conforme legislacao do pretende fabricar
MAPA)

Exemplo In natura 1000 kg

ovos grandes vermelhos

Exemplo Refrigeracao 500 litros

Clara pasteurizada

9. Maquinarios e equipamentos a serem instalados (com capacidade
de producéao de cada equipamento)
Descrever todos 0s maquinarios e equipamentos que sera utilizado para a
producao

EQUIPAMENTO QUANTIDADE CAPACIDADE
PROCESSAMENTO
KG/HORA

Exemplo Ovoscopio 01 5000 ovos/hora

10. Descrever detalhadamente o processo de fabricacdo de todos os
produtos que produz e/ou pretende produzir:
Descrever detalhadamente como serd o processo de inspecdo e
padronizacdo dos ovos in natura ou processo de fabricacdo da conserva
dos ovos ou o processo de pasteurizagao dos ovos.

11. Descrever detalhadamente as dependéncias do laboratério de
analises
Descrever o laboratorio do estabelecimento, as analises que seréo
realizadas. Descrever os equipamentos no item 10. Descrever ainda quais
serdo as analises realizadas em laborat6rio externo, caso haja, entre
outros detalhes.
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12. Meios de transportes a serem empregados para expedicdo dos
produtos fabricados
Descrever qual serd& o meio de transporte que sera utilizado para a
expedicdo dos produtos até o mercado consumidor. Ex: caminhdes
dotados de carroceria isotérmica, caminhdes com equipamento de frio, tipo
de controle de temperatura usado, etc.

13. Descrever detalhadamente como sera o bloqueio sanitario
Descricao detalhada do lava botas, das pias para lavagens das maos, da
lixeira, etc.

14. Agua de abastecimento:
a) Procedéncia e volume da vazao
b) Processo de captacao
c) Sistema de tratamento
d) Depdsito e sua capacidade
e) Distribuicao.

15. Descrever como sera o sistema de aquecimento ou refrigeracéo
de agua:

Se houver, descrever de que forma sera realizado o aquecimento ou
refrigeracdo da agua utlizada para producdo de alimentos, para
higienizacdo do estabelecimento. Esclarecer se serd usado energia
elétrica, motor de combustéo, caldeira, etc. Inclusive detalhar fabrica de
gelo (se houver). Descrever também como serdo as caracteristicas da
agua usada na higienizacdo do estabelecimento (clorada, temperatura,
etc.)

16. Destino dado as aguas servidas, esgotos e meios empregados
para depuracdo das aguas servidas antes de lancadas nos
esgotos, rios, riachos, etc.

Como sera feito o tratamento das aguas residuais, descrever sistema de
coleta e remocao de dejetos (ralos sifonados, canaletas, etc...) do interior
do estabelecimento até o tratamento de efluentes.

17. Ventilacdo e iluminacdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias
Descrever detalhadamente qual sistema sera utilizado para ventilar o
ambiente e qual sera o sistema de iluminacéo, quantidade de LUX, qual
sistema de protecdo contra quebra de lampadas, ou se usa lampadas
especiais(detalhar), etc.

18. Descrigdo das seguintes dependéncias:
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a) Deposito de Material de Limpeza:

b) Almoxarifado:

c) Caldeira (se for o caso): Tipo de combustivel, capacidade.
d) Refeitério (se for o caso):

e) Depdsito de Condimentos/ingredientes (se for o caso):

f) Outras (se for 0 caso):

19. Formas de protecdo contra entrada de pragas
Descrever como sera realizado o controle de pragas, os sistemas utilizados
para evitar a entrada de pragas no interior do estabelecimento. Ex: Ralos
sifonados, telas milimétricas, cortinas de ar, armadilhas luminosas, etc...

20. Natureza de piso nas areas de manipulagéo de alimentos:
Descrever detalhadamente qual sera o material utilizado como piso em
todo o estabelecimento.

21. Material de paredes, portas, janelas, teto, forro, etc.
Descrever qual sera o material utilizado nas portas, forros, janelas, mesas,
etc. Descrever qual sera o material usado para impermeabilizar paredes,
teto, forro, etc. em suas dependéncias, incluindo altura dos azulejos, além
de outras informacdes pertinentes. ALTURA do PE DIREITO nas diversas
dependéncias.

22. Material das embalagens e rotulagens utilizadas
Descricdo do material de todas as embalagens utilizadas (ex. Caixas de
papeldo, embalagens plasticas, sacos), tanto as primarias, secundarias (se
necessario) e terciarias (se necessario). Descrever qual sera o tipo de
rotulagem utilizada (Impresso, etiqueta, etc...) e em qual produto tais
embalagens serdo utilizadas. Processo de higienizacdo destas
embalagens quando couber.

23. Fluxo das embalagens primarias e secundarias
Descrever detalhadamente fluxo das embalagens primarias e secundarias
para o interior do estabelecimento e onde serdo armazenadas as
embalagens (Prateleiras, estrados, etc...). Caso nao utilize embalagens
secundarias descrever como sera o fluxo de caixas utilizadas para
expedicdo, incluindo em planta o local de lavagem de caixas externas.

24. Fluxo de ingredientes e processamento
Descrever detalhadamente o fluxo de ingredientes e/ou temperos para o
interior da industria e detalhar como sera o processamento dos mesmos.

25. Retirada de residuos e destino:
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Descrever como sera a retirada de residuos do interior da industria e quais
serao os destinos dados aos residuos

26. Informagdes sobre banheiros, vestiarios e instalagfes sanitarias.
Descrever de forma sucinta estas instalagdes. Detalhes devem constar em
planta e serem condizente com o descrito aqui. Atentar para legislacao do
Ministério do Trabalho.

27. Expedicdo de mercadorias:
Descrever como serdo expedidas as mercadorias, se em embalagens
secundarias, se em caixas plasticas. Descrever também se sera por meio
de oculo (incluir dimensdes do mesmo) ou plataforma (incluir altura da
plataforma).

28. Armazenamento de produtos
Capacidade e temperatura das camaras de matéria-prima, de produtos
acabados e/ou de residuos, qual sera a altura do pé direito. Descrever
também como serdo os locais de armazenamento de produtos que nao
necessitem de resfriamento para serem estocados.

29. Produtos recebidos e expedidos sem manipulagdo no
estabelecimento
Especificar quais produtos serdo recebidos e expedidos sem manipulagao
e detalhar como sera o fluxo desses produtos. Lembrar que centros de
distribuicdo dentro de planta SISP sofrem fiscalizacdo e obedecem as
regras da Inspecao.

30. Tipo de pavimentacdo externa do estabelecimento
Descrever como sera o tipo de pavimentacao externa do estabelecimento

31. Tipo de delimitacdo da area externa.
Descrever como sera o tipo de delimitagdo da area externa, grades, cercas
(altura), muro, etc.

32. Uniformes dos funcionarios e sua higienizacao
Detalhar quais serdo as cores dos uniformes em cada secao, qual o
sistema de higienizacao utilizado para lavagem dos uniformes e qual a
frequéncia de troca dos mesmos. De preferéncia, deve referenciar a
legenda ou local na planta baixa neste item.

33. Sede dainspec¢édo Municipal .
Deve ser especifico para uso do SIM Franca e ter banheiro privativo.
Especificar os moéveis como ex.. mesa, cadeira, armario, estante,
ventilador, ar condicionado, computador, impressora, material de escritério
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(deve ter a disposicdo do Servico), vestimentas para uso do fiscal, botas.
Descrever a localizagdo, se no corpo da industria ou na area social.

AUTENTICACAO

DATA REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO - CARIMBO E ASSINATURA RESPONSAVEL TECNICO - CARIMBO E
ASSINATURA
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ANEXO Xl
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO
ENTREPOSTO DE PESCADOS E FABRICA DE CONSERVAS DE

PESCADOS

IMPORTANTE: Para itens nao aplicaveis, preencher com a abreviatura
NA. Apos preenchimento, apagar as letras em vermelho.

Dados do Estabelecimento: Escrever detalhadamente todos os
dados solicitados SIM n°: (se houver) Razao Social:

Nome Fantasia: (se houver)

CNPJ: (se houver)

Endereco do Estabelecimento:

Telefone de contato:

E-mail:

Coordenadas Geogréaficas:

Nome do responsavel legal:
Endereco do responsavel legal: Rua, numero, CEP, bairro, cidade, etc...

1. Motivo do Projeto:

() Novo Registro
() Reforma ou ampliacao
() Atualizacdo de Memorial Econdmico Sanitario

2. Categoria do Estabelecimento.

() Entreposto Pescados (producdo de carnes in natura ou produtos
temperados e fabricacdo de embutidos, defumados, conservas, etc...)

() Fabrica de Conservas de Pescados (apenas producédo de embutidos,
defumados, conservas, etc...)

3. Dias e horarios previstos para o funcionamento do
estabelecimento

4. Numero aproximado de empregados
Numero aproximado de empregados por sexo

5. Espécie de animais que pretende manipular
Detalhar quais espécies animais ira manipular/abater: Peixes, moluscos,

crustaceos, etc...

6. Capacidade de producéo diaria maxima
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Capacidade total que pretende fabricar por dia. Deve ser levada em conta
a capacidade de estocagem de matéria-prima, a capacidade de
processamento, a capacidade de agua, a area em m? do local de
manipulacdo das matérias primas e a capacidade de estocagem dos
produtos nas camaras frias.

7. Produtos que fabrica e/ou pretende industrializar
Citar todos os produtos que pretende produzir de forma individualizada. A
guantidade diaria de cada produto deve ser a capacidade maxima de
producdo de acordo com 0s equipamentos que possui e com as horas
trabalhadas. Este dado n&o depende nem determina a capacidade de
producdo maxima que fica limitada ao item 7.

Nomenclatura oficial Estado de Quantidade diaria que
(Conforme legislagéo do conservacao pretende fabricar
MAPA)
Exemplo Congelados 1000 kg
Peixes

8. Magquinarios e equipamentos a serem instalados (com capacidade
de producéo de cada equipamento)
Descrever todos 0s maquinarios e equipamentos que serao utilizados para
a producéao

EQUIPAMENTO QUANTIDADE | CAPACIDADE DE PROCESSAMEN
EM KG/HORA

Exemplo 01 500 kg/hora

Cutter (feito em aco inox)

Exemplo 02 1000 Kg/hora

Forno (feito em aco inox)

Exemplo 1 2500kg

Estufa (feito em

alvenaria)

* Detalhar qual material usado em cada equipamento (aco inox, alvenaria,
etc.)

9. Informacfes sobre como sera a natureza da matéria-prima
Descrever se 0 estabelecimento ir4 receber a matéria prima viva ou ja
primariamente processada. Se a matéria-prima sera recebida congelada
ou resfriada, com 0sso ou sem 0sso0, se ira manipular CMS, etc. Descrever
gquestao relativas a GTA e Registro Geral da Atividade Pesqueira — RGP
(IN MAPA-MPA n° 4 de 30/05/2014.

10. Recepcdo das matérias primas
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Descrever detalhadamente como sera feito todo o processo de recepcao
das matérias primas, como sera a recepc¢do dos pescados vivos (se
houver), como sera a retirada das embalagens secundarias, a
transferéncia de caixas plasticas de uso externo para caixas de uso interno,
etc...

11. Descrever detalhadamente o processo de fabricacdo de todos os
produtos que produz e/ou pretende produzir (inclusive in natura)
Descrever como sera o processo de fabricacdo de todos os produtos que
pretende produzir, incluindo detalhadamente (com detalhes de tempo e
temperatura) os processos de cortes, defumacao (se natural ou artificial),
cozimento, fermentacdo, salga, maturacdo, glaceamento e demais
processos tecnoldgicos que utilizar na producdo. Descrever todo o
processo de filetagem dos produtos ou de reembalagem dos mesmos.
Incluir a descricdo da etapa de inspecdo de parasitos nos pescados,
conforme Memorando-Circular 02/2018 do MAPA, e especificar o0s
equipamentos utilizados para esse processo (candling table, luz negra).

12. Descrever detalhadamente as dependéncias do laboratério de
analises
Descrever o laboratorio do estabelecimento, as andlises que serao
realizadas. Descrever
0S equipamentos no item 11. Descrever ainda quais serdo as analises
realizadas em laboratorio externo, caso haja, entre outros detalhes.

13. Descrever detalhadamente o processo de depuracédo e abate de
pescados de cultivo (se houver):
Descrever como sera o processo de depuracdo dos pescados de cultivo
(com detalhes de tempo e local) e 0 método de insensibilizacdo e abate (se
utiliza eletronarcose, choque térmico e/ou sangria).

14. Processo de glaceamento (se houver):
Descrever detalhadamente, caso algum produto que pretenda fabricar
utilize essa tecnologia para atendimento da IN 21/2017 do MAPA. Se ndo
houver, escrever apenas NAO APLICAVEL neste espaco.

15. Revestimento dos tanques para salga de pescado (se houver)
Descrever o tipo de material utilizado na construc&o e no revestimento dos
tanques de salga.

16. Meios de transportes a serem empregados para expedi¢do dos
produtos industrializados

Descrever qual serd o meio de transporte que sera utlizado para a

expedicdo dos produtos até o mercado consumidor. Ex: caminhdes
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dotados de carroceria isotérmica e termo king para controle de
temperatura.

17. Descrever detalhadamente como sera o bloqueio sanitario
Descricao detalhada do lava botas, das pias para lavagens das maos, da
lixeira, etc...

18. Agua de abastecimento:
a) Procedéncia e volume da vazao
b) Processo de captacao
c) Sistema de tratamento
d) Depdsito e sua capacidade
e) Distribuicao.

19. Descrever como sera o sistema de aquecimento ou refrigeracao
de agua: Se houver, descrever de que forma sera realizado o
aquecimento ou refrigeracdo da agua utilizada para producéo de
alimentos, para higienizagdo do estabelecimento. Esclarecer se
sera usado energia elétrica, motor de combustdo, caldeira, etc.
Inclusive detalhar fabrica de gelo (se houver). Descrever também
como serdo as caracteristicas da agua usada na higienizacéao do
estabelecimento (clorada, temperatura, etc.)

20. Destino dado as aguas servidas, esgotos e meios empregados
para depuracdo das aguas servidas antes de lancadas nos
esgotos, rios, riachos, etc.

Como sera feito o tratamento das aguas residuais, descrever sistema de
coleta e remocéao de dejetos (ralos sifonados, canaletas, etc...) do interior
do estabelecimento até o tratamento de efluentes.

21. Ventilacdo e iluminacdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias.
Descrever detalhadamente qual sistema sera utilizado para ventilar o
ambiente e qual sera o sistema de iluminacdo, quantidade de LUX, qual
sistema de protecdo contra quebra de lampadas, ou se usa lampadas
especiais(detalhar), etc.

22. Descricdo das seguintes dependéncias:
Descrever detalhadamente o tamanho das dependéncias, altura de pé-
direito, revestimentos de pisos e paredes, etc. Especificar os moveis se
porventura houver. a) Deposito de Material de Limpeza:
b) Almoxarifado:
c) Caldeira (se for o caso): Tipo de combustivel, capacidade.
d) Refeitério (se for o caso):
e) Depdsito de Condimentos (se for o caso):
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f) Outras (se for 0 caso):

23. Formas de protec¢éo contra entrada de pragas
Descrever como sera realizado o controle de pragas, os sistemas utilizados
para evitar a entrada de pragas no interior do estabelecimento. Ex: Ralos
sifonados, telas milimétricas, cortinas de ar, armadilhas luminosas, etc...

24. Natureza de piso nas camaras frias e areas de manipulacao
de alimentos: Descrever detalhadamente qual sera o material utilizado
como piso em todo o estabelecimento.

25. Material de paredes, portas, janelas, teto, forro, etc.
Descrever qual sera o material utilizado nas portas, forros, janelas, mesas,
etc. Descrever qual sera o material usado para impermeabilizar paredes,
teto, forro, etc. em suas dependéncias, incluindo altura dos azulejos, além
de outras informagdes pertinentes. ALTURA do PE DIREITO nas diversas
dependéncias.

26. Material das embalagens e rotulagens utilizadas
Descricdo do material de todas as embalagens utilizadas (ex. Caixas de
papeldo, embalagens plasticas, sacos), tanto as primarias, secundarias (se
necessario) e terciarias (se necessario). Descrever qual sera o tipo de
rotulagem utilizada (Impresso, etiqueta, etc...)

27. Fluxo das embalagens primarias e secundarias, caixas de
uso interno e externo Descrever detalhadamente o fluxo das
embalagens primarias e secundarias para o0 interior do
estabelecimento e onde serdo armazenadas as embalagens
(Prateleiras, estrados, etc...). Descrever como sera o fluxo de caixas
de uso interno utilizadas durante o processamento dos produtos e
caixas de uso externo para expedicao, incluindo em planta o local de
lavagem e de estoque das mesmas (separadamente).

28. Fluxo de ingredientes e processamento
Descrever detalhadamente o fluxo de ingredientes e temperos para o
interior da industria e detalhar como ser&a o processamento dos mesmos

29. Retirada de residuos e destino:
Descrever como serd a retirada de residuos do interior da industria e quais
serdo os destinos dados aos residuos

30. Informagbes sobre banheiros, vestiarios e instalagbes
sanitarias.
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Descrever de forma sucinta estas instalagdes. Detalhes devem constar em
planta e serem condizente com o descrito aqui. Atentar para legislacao do
Ministério do Trabalho.

31. Expedi¢cédo de mercadorias:
Descrever como serdo expedidas as mercadorias, se em embalagens
secundarias, se em caixas plasticas. Descrever também se sera por meio
de oculo (incluir dimensdes do mesmo) ou plataforma (incluir altura da
plataforma).

32. Instalagbes frigorificas  (Volume, Capacidade de
armazenamento, temperatura e altura do pé direito).

Descrever detalhadamente o tipo de camara fria ou outro equipamento de
frio a ser utilizado, a sua utilizacdo, se € reversivel ou nao, o volume em
m3, a capacidade total de armazenamento, respeitada a questdo de
espacamento entre pallets ou outras questdes tecnoldgicas envolvidas,
além de temperatura maxima e minima, velocidade do ar gerado e
quaisquer outras consideragdes necessarias para melhor analise. Citar
também o pé direito de cada camara.

a) Camaras de matéria-prima resfriada - recepcéo.
b) Camaras de matéria-prima congelada - recepcao.
c) Camaras de descongelamento.

d) Camaras de cura e descanso de massas.

e) Tuneis de congelamento.

f) Camaras de produtos acabados resfriados — estocagem e/ou
expedicao.

g) Camaras de produtos acabados congelados — estocagem e/ou
expedicao.

h) Céamaras de 0ssos e residuos.

i)  Outras

33. Armazenamento de produtos néo refrigerados
Descrever como serao os locais de armazenamento de produtos que nao
necessitem de resfriamento para serem estocados

34. Produtos recebidos e expedidos sem manipulacdo no
estabelecimento
Especificar quais produtos serao recebidos e expedidos sem manipulacao
e detalhar como sera o fluxo desses produtos. Lembrar que centros de
distribuicdo dentro de planta SISP sofrem fiscalizacdo e obedecem as
regras da Inspecéo.
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35. Lavatorios de maos e esterilizadores no interior das areas de
producéo
Informar nimero de lavatorios de maos e esterilizadores e temperatura da
agua destes.

36. Tipo de pavimentacao externa do estabelecimento
Descrever como sera o tipo de pavimentacao externa do estabelecimento

37. Tipo de delimitacdo da area externa.

Descrever como sera o tipo de delimitacdo da area externa, grades, cercas
(altura), muro, etc.

38. Uniformes dos funcionarios e sua higienizacéo
Detalhar quais serdo as cores dos uniformes em cada secao, qual o
sistema de higienizacao utilizado para lavagem dos uniformes e qual a
freqiéncia de troca dos mesmos. De preferéncia, deve referenciar a
legenda ou local na planta baixa neste item.

39. Sede dainspecéo estadual.
Deve ser especifico para uso do SIM Franca e ter banheiro privativo.
Especificar os moéveis como ex.. mesa, cadeira, armario, estante,
ventilador, ar condicionado, computador, impressora, material de escritério
(deve ter a disposicao do Servico), vestimentas para uso do fiscal, botas.
Descrever a localizacéo, se no corpo da industria ou na area social.

AUTENTICACAO

DATA REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO - CARIMBO E RESPONSAVEL TECNICO - CARIMBO E
ASSINATURA ASSINATURA
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ANEXO Xl
MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO LACTEOS

IMPORTANTE: Para itens ndo aplicaveis, preencher com a abreviatura
NA. ApGs preenchimento, apagar as letras em vermelho.

1. Dados do Estabelecimento: Escrever detalhadamente todos os
dados solicitados SIM n° (se houver) Razao Social:
Nome Fantasia:
(se houver)
CNPJ:
Enderec¢o do Estabelecimento:
Telefone de contato:
E-mail:
Coordenadas Geogréficas:
Nome do responsavel legal:
Endereco do responsavel legal: Rua, numero, CEP, bairro, cidade, etc...

2. Motivo do Projeto:
() Registro
() Reforma ou ampliacao
() Atualizacdo de Memorial Econdémico Sanitario

3. Categoria do Estabelecimento.

) Entreposto de Laticinios

) Granja Leiteira

) Estabulo Leiteiro

) Fabrica de Laticinios

) Micro Usina de Beneficiamento de Leite
) Mini Usina de Beneficiamento de Leite
) Usina de Beneficiamento de Leite

AN AN AN AN AN NN

4. Dias e horarios previstos para o funcionamento do
estabelecimento

5. Numero aproximado de empregados.
Numero aproximado de empregados, divididos por sexo.

6. Descrever leites de quais espécies animais ira manipular.
Detalhar quais tipos de leite ira produzir: Leite de bovino, leite de caprino,
leite de ovinos, leite de bubalinos, etc.

7. Informagfes sobre como seré a natureza da matéria-prima
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Descrever se o recebimento dos leites sera realizado em latdes, ou
granelizado por caminhdes ou liofilizado, etc.

8. Capacidade diaria maxima de recebimento de matéria-prima:
Capacidade total das diferentes matérias-primas que pretende receber: EXx:
Leite cru, leite em pd, soro em po6, queijos, creme, etc... Deve ser levada
em conta a capacidade de estocagem de matéria-prima, a capacidade de
processamento, a capacidade de agua, a area em m? do local de
manipulacdo das matérias primas e a capacidade de estocagem dos
produtos nas camaras frias.

Ex: 5.000 litros de leite pasteurizado por dia / 100 kg de queijo mussarela
por dia.

9. Produtos que fabrica e/ou pretende fabricar.
Citar todos os produtos que produz e/ou pretende produzir de forma
individualizada. A quantidade diaria de cada produto deve ser a
capacidade maxima de producdo de acordo com 0s equipamentos que
possui e com as horas trabalhadas. Este dado ndo depende nem determina
a capacidade de producdo maxima que fica limitada ao item 8.

Nomenclatura oficial Estado de conservacdo | Quantidade diaria que
(Conforme legislagéo do pretende fabricar
MAPA)

Leite Pasteurizado Refrigerado 500 Litros

10. Maquinarios e equipamentos a serem instalados (com
capacidade de producéo de cada equipamento)
Descrever todos 0s maquinarios e equipamentos que serao utilizados para
a producéao

EQUIPAMENTO QUANTIDADE Capacidade de processame|
em kg/hora ou armazenamen

Padronizadora 01 500 litros/hora

Tanque de recepcédo de |03 3.000 litros

leit

11. Descrever detalhadamente o processo de fabricacdo de todos os
produtos que produz e/ou pretende produzir:

Descrever como sera o processo de fabricacdo de todos os produtos que
pretende fabricar, incluindo detalhadamente (com detalhes de tempo e
temperatura) os processos de pasteurizacao, fabricacao de diferentes tipos
de queijos, fabricacdo de iogurtes, defumacao (se natural ou artificial),
cozimento, fermentacdo, cura, maturacdo, e demais processos
tecnoldgicos que utilizar na producédo dos diferentes produtos.
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12. Descrever detalhadamente as dependéncias do laboratério de
analises
Descrever o laboratorio do estabelecimento, as andlises que seréo
realizadas. Descrever os equipamentos no item 10. Descrever ainda quais
serdo as analises realizadas em laboratdrio externo, etc.

13. Descrever as dependéncias para elaboracdo de produtos
defumados (quando utilizar):
Descrever quantidade de fornos ou estufas, capacidade de producédo de
cada um, material da construcdo, como sera o processo de defumacéo (se
com fumaca natural ou com fumacga liquida), chuveiros para esfriar o
produto, etc...

14. Informar qual sera o destino dado ao soro (quando pertinente):
Esclarecer se o soro sera descartado ou utilizado como matéria-prima para
a fabricacao de outros produtos.

15. Meios de transportes a serem empregados para expedicdo dos
produtos
fabricados
Descrever qual serd o meio de transporte que sera utilizado para a
expedicdo dos produtos até o mercado consumidor. Ex: caminhdes
dotados de carroceria isotérmica, caminhdes com termo king para controle
de temperatura, etc.

16. Descrever detalhadamente como sera o bloqueio sanitario:
Descricdo do lava botas (de acionamento automatico), das pias para
lavagens das maos, da lixeira com pedal, etc...

17. Agua de abastecimento:
a) Procedéncia e volume da vazao
b) Processo de captacao
c) Sistema de tratamento
d) Depdsito e sua capacidade
e) Distribuicao.

18. Descrever como serda o sistema de aquecimento ou
refrigeracdo de agua: Se houver, descrever de que forma sera
realizado o aquecimento ou refrigeracdo da agua utlizada para
producdo de alimentos, para higienizacdo do estabelecimento.
Esclarecer se serd usado energia elétrica, motor de combustao,
caldeira, etc. Inclusive detalhar fabrica de gelo (se houver).
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19. Destino dado as &guas servidas, esgotos e meios
empregados para depuracdo das aguas servidas antes de lancadas
nos esgotos, rios, riachos, etc.

Como sera feito o tratamento das aguas residuais, descrever sistema de
coleta e remocéao de dejetos (ralos sifonados, canaletas, etc...) do interior
do estabelecimento até o tratamento de efluentes.

20.  Ventilagdo e iluminacdo (natural ou artificial) nas diversas
dependéncias. Descrever detalhadamente qual sistema sera utilizado
para ventilar o ambiente e qual sera o sistema de iluminacao,
guantidade de LUX, qual sistema de protecdo contra quebra de
lampadas, ou se usa lampadas especiais(detalhar), etc.

21. Descrever as seguintes dependéncias:
a) Deposito de Material de Limpeza:
b) Almoxarifado:
c) Caldeira: (se for o caso) Tipo de combustivel, capacidade.
d) Refeitorio: (se for o caso)
e) Depdosito de Ingredientes: (se for o caso)
f) Outras: (se for o caso)

22. Formas de protecao contra entrada de pragas
Descrever como sera realizado o controle de pragas, os sistemas utilizados
para evitar a entrada de pragas no interior do estabelecimento. Ex: Ralos
sifonados, telas milimétricas, cortinas de ar, armadilhas luminosas, etc...

23. Natureza de piso nas camaras frias e areas de manipulacéo de
alimentos:
Descrever detalhadamente qual sera o material utilizado como piso em
todo o estabelecimento.

24. Material de paredes, portas, janelas, teto, forro, etc.
Descrever qual sera o material utilizado nas portas, forros, janelas, mesas,
etc. Descrever qual serda o material usado para impermeabilizar paredes,
teto, forro, etc. em suas dependéncias, incluindo altura dos azulejos, além
de outras informacdes pertinentes. ALTURA do PE DIREITO nas diversas
dependéncias.

25. Material das embalagens e rotulagens utilizadas
Descricao do material de todas as embalagens utilizadas (ex. Caixas de
papeldo, embalagens plasticas, sacos), tanto as primarias, secundarias (se
necessario) e terciarias (se necessario). Descrever qual sera o tipo de
rotulagem utilizada (Impresso, etiqueta, etc...) e em qual produto tais
embalagens serdo utilizadas. Processo de higienizacdo destas
embalagens quando couber.
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26. Fluxo das embalagens primarias e secundarias
para o interior do estabelecimento:

Descrever detalhadamente fluxo das embalagens primarias e secundarias
para o interior do estabelecimento e onde serdo armazenadas as
embalagens (Prateleiras, estrados, etc...). Caso néo utilize embalagens
secundarias descrever como serd o fluxo de caixas utilizadas para
expedicao, incluindo em planta o local de lavagem de caixas externas.
Descrever como sera o processo de higienizacdo das embalagens
primarias quando necesséario (Ex: potes para acondicionamento de doce
de leite)

27. Fluxo de ingredientes
Descrever detalhadamente o fluxo de ingredientes e/ou temperos para o
interior da industria e detalhar como sera o processamento dos mesmos.

28. Retirada de residuos do interior da industria
Descrever como sera a retirada de residuos do interior da industria e quais
serdo os destinos dados aos residuos

29. Informac@es sobre banheiros, vestiarios e instalacdes sanitarias.
Descrever de forma sucinta estas instalacdes. Detalhes devem constar em
planta e serem condizente com o descrito aqui. Atentar para legislacao do
Ministério do Trabalho.

30. Descrever modo de expedicdo de mercadorias:
Descrever como serdo expedidas as mercadorias, se em embalagens
secundarias, se em caixas plasticas. Descrever também se sera por meio
de o6culo (incluir dimensdes do mesmo) ou plataforma (incluir altura da
plataforma).

31. Instalacdes frigorificas (Volume, Capacidade de armazenamento,
temperatura das camaras ou outras instalagées de frio e altura do
pé direito).

Descrever detalhadamente o tipo de céamara fria ou outro
equipamento de frio a ser utilizado, a sua utilizacéo, se € reversivel
ou ndo, o volume em m?3, a capacidade total de armazenamento,
respeitada a questdo de espacamento entre pallets ou outras
guestdes tecnoldgicas envolvidas, além de temperatura maxima e
minima, velocidade do ar gerado e quaisquer outras consideracdes
necessarias para melhor analise. Citar também o pé direito de cada
camara.
a) Céamaras de matéria-prima - recepgao.
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b) Camaras de salga, cura e/ou maturacdo. Citar cada
uma delas separadamente.

c) Camaras de produtos acabados.

d) Outras.

32. Descrever como serdo os locais de armazenamento
de produtos que ndo necessitem de resfriamento
para serem estocados

33. Descrever como sera o tipo de pavimentac&o
externa do estabelecimento

34. Descrever como sera o tipo de delimitacdo da area
externa.

35. Descricdo dos uniformes dos funcionarios e sua
higienizagéo
Detalhar quais serdo as cores dos uniformes em cada secao, qual o
sistema de higienizacao utilizado para lavagem dos uniformes e qual a
frequéncia de troca dos mesmos. De preferéncia, deve referenciar a
legenda ou local na planta baixa neste item.

36. Sede da inspecéao estadual.
Deve ser especifico para uso do SIM e ter banheiro privativo. Especificar
0S moveis como ex.. mesa, cadeira, armario, estante, ventilador, ar
condicionado, computador, impressora, material de escritério (deve ter a
disposicéo do Servico), vestimentas para uso do fiscal, botas. Descrever a
localizagéo, se no corpo da industria ou na area social.

AUTENTICACAO

DATA REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO - CARIMBO E RESPONSAVEL TECNICO - CARIMBO E
ASSINATURA ASSINATURA
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ANEXO Xl e XIV
FORMULARIO PARA CADASTRO/ALTERACAO DE PRODUTOS OU

ROTULOS
1- IDENTIFICACAO
N°. DO REGISTRO DO N°. DO REGISTRO DO ROTULO | DATA DE ENTREGANO | COMERCIALIZAGAO
ESTABELECIMENTO SIM

() Municipal

2- PETICAO
A firma abaixo qualificada, através de seu Representante Legal e do Responsavel Técnico, vem requerer que seja
providenciado neste Servi¢o o atendimento da solicitagdo especificada neste documento.
O proprietério / representante legal do estabelecimento, bem como seu responsavel técnico, atestam a veracidade das
informacdes prestadas sobre o rétulo / produto de origem animal para o qual foi requerido registro. Comprometem-
se a cumprir a legislacdo especifica vigente e declaram-se cientes de que as instalagdes e equipamentos do referido
estabelecimento industrial devem ser adequados para a fabricacdo do produto especificado neste formulario.

3 - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL/NOME DO PRODUTOR: NOME FANTASIA:

CLASSIFICAGAO: C.N.P.J./CPF INSCRICAO ESTADUAL:

ENDERECO COMPLETO (RUA / AVENIDA, N2, COMPLEMENTO, BAIRRO, LOCALIDADE):

CEP: MUNICIPIO: UF: E-MAIL:

TELEFONE COMERCIAL: TELEFONE CELULAR: FAX:

4 - Natureza da Solicitacido

4-1  APROVACAO PREVIA 4-2 REGISTRO 4-3  ALTERACAO DE ROTULO
4-4  ALTER. DE PROC. DE FABR. 4-5  PLANO DE MARCACAO 4-6 __ CANCELAMENTO
E/OU COMP. DE PRODUTO

5- SOLICITACAO DE ALTERACAO (Marcar com “X” a solicitacio, e se for Alteracio especificar o tipo)

5.1 REGISTRO DE ROTULO/PRODUTO
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5.2 ALTERACAO:
NO PROCESSO DE FABRICAGAO ()
NAFORMULA( )
NOS DIZERES E/OU MODELO DE ROTULO ()
NAEMBALAGEM ()

6 — PRODUTO

DENOMINAGAO DE VENDA MARCA DESTAQUE PRODUGAO DIARIA

7- CARACTERISTICAS DO ROTULO E DA EMBALAGEM

ROTULO:
IMPRESSO GRAVADO EM RELEVO LITOGRAFADO
ETIQUETA GRAVADO A QUENTE
EMBALAGEM: PRIMARIA
LATA PAPEL PLASTICO
CAIXA VIDRO
EMBALAGEM: SECUNDARIA
LATA PAPEL PLASTICO
QObs:
CAXA VIDRO
PESO APRESENTACAO DO PRODUTO
8- QUANTIDADE/FORMA DE INDICACAO
QTDE DO PRODUTO ACONDICIONADO/UNIDADE DE MEDIDA DATA DE FABRICACAO E VALIDADE (LOCAL NA EMBALAGEM)

9- IDENTIFICACAO DE LOTE - Descrever como é Feita a Identificacio do Lote .

10 - COMPOSICAO DO PRODUTO

10.1 MATERIA PRIMA

KGOU L %
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SUBTOTAL
CONTEM: :
Glaten ()SIM  ()Nao
Fenilalanina ()SIM () Néo
Corante ()SIM ()Néo
Aromatizante ()SIM ()Néo
Outros ( Especificar ) ()SIM () Nao
10.2 INGREDIENTES/ADITIVOS
KG OU L %
SUBTOTAL
10.3 MATERIA PRIMA + INGREDIENTES TOTAL 100%

11 - SISTEMA DE EMBALAGEM

DESCRICAO

12 - ARMAZENAMENTO (matéria—prima’ ingredientes, aditivos, produtos acabados, embalagens e

sanitizantes)
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DESCRICAO

13- METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E CONSERVAGAO REALIZADA PELO
ESTABELECIMENTO

DESCRICAO

14 - ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS PARA CONTROLE DE QUALIDADE DO
PRODUTO

DESCRICAO

15 - PROCESSO DE HIGIENIZAGAO/SANITIZACAO (estabelecimento, equipamentos, utensilios e
n? de registro no 6rgio competente dos sanitizantes utilizados) ( BPF, PPHO, POP)

DESCRICAO

16 - TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR (tipo de veiculo, modo de
acondicionamento, temperatura)

DESCRICAO
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17- PROCESSO DE FABRICACAO E FLUXOGRAMA (Descrever detalhadamente todas as etapas
da fabricacao do produto)

DESCRICAO

18 - LAY OUT DA EMBALAGEM

AUTENTICACAO

DATA REPRESENTANTE LEGAL DO ESTABELECIMENTO - CARIMBO E ASSINATURA RESPONSAVEL TECNICO - CARIMBO E
ASSINATURA
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ANEXO XV

REGISTRO DE PRODUTOS GERAIS

O Servigo de Inspeg¢ao Municipal “S.l.M.” concedeu para o
estabelecimento:

| S..M. n®

O Registro para o (s) produto (s):

NOME DATA DO
(0]
A FREIBETE FANTASIA REGISTRO

Franca, de de

Assinatura do Responsavel / Carimbo
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REGULAMENTO PARA ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO EM ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL.

1. Objetivo
Definir o roteiro basico de inspecdo nos estabelecimentos registrado ao Servico
de Inspecdo Municipal de Franca e na solicitacdo de registro ao mesmo.

2. Ambito de Aplicacio
Aplica-se, quando for o caso, a todo estabelecimento registrado ao SIM—
Franca e no qual aqueles que solicitam o registro ao mesmo, uma avaliacéo
de acordo com o roteiro abaixo. Aplica-se a todos os estabelecimentos nos
quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades: producao,

industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos.
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ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL.

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO EM
ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO DO SIM :

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-CNPJ / CPF: 4-FONE: 6-FAX:

9-E - mail:

10-ENDERECO (Rua/Av.): 11-N°: 12-Compl.:

13-BAIRRO: 14-MUNICIPIO: 15- 16-CEP:
UF:

17-CLASSIFICACAO 18- Obs

19-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 20-NUMERO DE TURNOS:

21-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

23-FORMACAO

22-RESPONSAVEL TECNICO: ACADEMICA REGISTRO:

24-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:
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25-MOTIVO DA INSPECAO:

() Solicitacdo de Inspegéo de Registro () Visita de Orientagdo

Comunicacéo do inicio de fabricacédo de produto dispensado da obrigatoriedade de registro

() Inspecéo de Rotina ( ) Verificacdo ou apuragdo de dendncia
() Inspegéo programada () Reinspecéo

( ) Alteracdo de Estrutura/Endereco ( ) Ausénciade Responsavel

Técnico ( ) outros

Classificacao do item, sendo: ( N ) — Itens Necessarios (1) Itens
Imprescindivel.
NA (*) : N&o se aplica

B - AVALIACAO
1. EDIFICACAO E INSTALACOES
1.1 AREA EXTERNA: SIM |[NAO [NA(¥)
N [1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e
vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes, de 2 0 2
agua estagnada, dentre outros.
N [1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas 0 2
1.2 ACESSO:
N [1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitacao). 2 0 2
1.3 AREA INTERNA:
1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. |2 0 2
1.4 PISO:
N [1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacéo (liso,
resistente, drenados com declive, impermeéavel e outros). 1 0 1
N [1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros). 0 1
N [1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo
de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada 1 0 1
de baratas, roedores etc.
1.5 TETOS: SIM INAO [NA(*)
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N |1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeéavel, de facil limpeza e,

quando for o caso, desinfec¢éo. 1 0 1
N [1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamentos e outros). 10 1

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:
N |1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma

altura adequada para todas as operagoes. De cor clara. 1 0 1
N [1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros). 1 0 1
N [1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre

as paredes e o teto. 1 0 1

1.7 PORTAS:
N [1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento. 4 0 4
N |1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema

eletrbnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de

vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema). 4 0 4
N |1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros). 4 0 4

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:
N |1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento. 4 P 4
N |1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas

ou outro sistema). 0 4
N |1.8.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros). 4 0 4

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVIGO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES
N |1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes

de contaminacdo e acidente de trabalho. 0 1
N |1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de

conservagéo. 10 1

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS

MANIPULADORES:
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N |1.10.1 Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado
por passagens cobertas e calcadas.

N |1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

I ]1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporc¢do adequada ao niamero de empregados (conforme 2 [0 2
legislagdo especifica).

| |1.10.4 InstalacGes sanitarias servidas de dgua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas 2 [0 2
a rede de esgoto ou fossa séptica.

I |1.10.5 Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustéo)

com a area de trabalho e de refei¢des. 2 P 2
I 11.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou

outro). 2 0 2
| |1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservagao. 0 2
N |1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas. 2 |0 2
I |1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene

pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou > o 5

sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

I |1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. 2 |0 2

1.10.11 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méos. 2 |0 2

1.10.12 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos
0s manipuladores.

N |1.10.13 Apresentam-se organizados e em adequado estado de 2 |0 2

conservagéo.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E
OUTROS:

N [1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producdo e
higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:
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| |1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulacdo com dgua
corrente, em condicGes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel |4 0 4
ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor
de papel acionados sem contato manual.

N |1.12.2 Lavatério dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de
producdo e servico, e em nimero suficiente de modo a atender toda a
area de producéo

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: SIM |NAO | NA(*)

N |1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. 2 0 2
| 1.13.2 Luminéarias com protecdo adequada contra quebras e em

adequado estado de conservacéo. 2 0 2
N |1.13.3 InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas i 5

por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

N |[1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulasem |2 0 2
suspensdo e condensacao de vapores sem causar danos a producao.

I |1.14.2 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

Climatizado a 12°C 2 0 2
N [1.14.3 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme 2 0 2

legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

| |1.15.1 Freqliéncia de higienizacdo das instalacGes adequada. 4 0

| |1.15.2 Existéncia de registro da higienizacdo. 4 0

| |1.15.3 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude. |4 0

N [1.15.4 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢ao necessarios a

realizacdo da operacao. 4 0 4
N [1.15.5 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado. 0 4
N [1.15.6 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas, esponjas

etc.) necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de 4 0 4

conservacao.

| | 1.15.7 Higienizag&do adequada. 4 0 4
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

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

1.16.2 Adogéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e 4 0 4
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adoc¢do de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servico expedido por empresa 4 0 4
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica. 8 0 8

1.17.2 Reservatorio de dgua acessivel com instalagdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em

satisfatoria condicéo de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e 8 0 8
descascamentos.

1.17.3 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para

a higienizacgéo do reservatorio da agua. 4 0 4
1.17.4 Apropriada freqliéncia de higienizacdo do reservatério de 4 0 4
agua.

1.17.5 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatdrio de dgua 4 0 A

ou comprovante de execucédo de servico em caso de terceirizagéo.

1.17.6 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico 4 0 4
responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.7. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condic@es sanitarias satisfatorias, quando destinado a

entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato 4 0 4
com alimento.
1.18 MANEJO DOS RESIDUOS: SIM | NAO | NA(®)

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo 4 0 4
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos. 4 0 4
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1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservacéo e funcionamento. 2 0 2

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade

e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, | 2 0 2

volume
de producéo e expedicao.
1.20.2 Areas para recepcao e deposito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de produc¢éo, armazenamento e 2 0 2
expedicao de produto final.
OBSERVACOES

PB1- pontuacéo do bloco 1

TS1 — somatoria do sim

TNAL — somatdria ndo aplica

TS1

TNA

K1-188 PB1=TS1/K1l-TNAl x P1
P1= 15

Total

PB1
2.1 EQUIPAMENTOS: SIM [NAO | NA(*)
2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e ndmero
adequado ao ramo. 0 2
2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada. 2 0 2
2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material |4 0 4
ndo contaminante.
2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento. 2 0 2
2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em 0 2
local apropriado e em adequado funcionamento.
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N [2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)
SIM  Nao NA

| |2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies 4 0 4
integras.
N |2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas). 4 0 4
_ Sl
2.3 UTENSILIOS: M |Néo | NA()
| |2.3.1 Material ndo contaminante resistentes a corrosdo, de tamanho e 4 0 4
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
utilizada.
N [2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacao. 2 0 2
2.4 HIGIENIZAQ:AO DOS EQUIPAMENTOS E ~ .
MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS: SIM INAO | NA(*)
| |2.4.1 Frequéncia de higienizacdo adequada. 8
N [2.4.2 Existéncia de registro da higienizacao. 8
N [2.4.3 Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local
adequado. 4 0 4
N [2.4.4 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao. 4 0 4
| |2.4.5 Adequada higienizacéo. 8 0 8
OBSERVACOES
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PB2- pontuagéo do bloco 1
TS2 — somatoria do sim
TNAZ2 — somatdria ndo aplica

TS2

K2 - 60 PB2=TS2/K2- TNA2 x P2

P2 =20

TNA

Total PB2

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

atividade e exclusivo para area de producéo. 0 8
N (3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo. 8 |0 8
N [3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacao, asseio corporal, méos limpas,

unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); |8 [0 8

N (3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacéo de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios. 0 8
N (3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo

tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros 8 0 8

atos que possam contaminar o alimento.
N (3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem

das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados. 2 0 2
I |3.3.1 Auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de

sintomas e infecc@es respiratdrias, gastrointestinais e oculares. 8 0 8
N (3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de satde dos

manipuladores. 2 [0 2
N (3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados. 2 |0 2
N |3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protecdo Individual. > o 5
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N |3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado & higiene pessoal e @ manipulacéo dos alimentos. 4 0 4
N [3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes. 2 0 2
OBSERVACOES
PB3- pontuacéo do bloco 1
TS3 — somatoria do sim
TNA3 — somatdria nao aplica
TS3 TNA
K3 - 62 PB3=TS3/K3- TNA3 x P3 —
P3=25
Total PB3
4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: SIM |[NAO | NA(*)
N [4.1.1 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcéo. 2 0 2
N [4.1.2 Existéncia de planilhas de controle na recepc¢éo (temperatura e
caracteristicas sensoriais,organolépticas e condicGes de transporte e 2 0 2
outros).
| 4.1.3 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo. 4 0 4
| |4.1.4 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas séo
baseados na seguranca do alimento. 4 0 4
N [4.1.5 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre 8 0 8
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma
que permita apropriada higienizacéo, iluminacéo e circulacdo de ar.
| 14.1.6 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas. |2 0 2
N |4.1.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matériasprimas e ingredientes. 4 0 4
4.2 FLUXO DE PRODUCAO: SIM [NAO | NA(*)
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N |4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo

por barreira fisica ou técnica. 0 4
N [4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal. 8 0 8
N [4.2.3 Ordenado, linear e sem cruzamento. 4 0 4

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO- [SIM |[NAO | NA(*)
FINAL:

N |4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a
legislagéo vigente.

| |4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras. |2 0 2

| 4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos
ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do 8 0 8
teto de forma a permitir apropriada higienizacdo, iluminacéo e
circulacdo de ar.

N [4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico. 8 0 8
| 14.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado 4 0 4
N |4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de

temperatura, para ambientes com controle térmico. 2 0 ,
N [4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de

alimentos. 4 0 4
| 4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou

recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em 8 0 8

local separado e de forma organizada.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL: SIM |[NAO | NA(*)
| 4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final. 4 0 4

N [4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial
do produto final.

N [4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade
do produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela 2 0 2
analise ou expedido por empresa terceirizada.

N [4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise
do produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL: SIM [NAO | NA(*)

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo. 2 0 2
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N 4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia
de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca 4 0 4
como fezes, ninhos e outros.

N |4.5.3 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a
segurancga do produto.

N 4.5.4 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condicGes especiais de
conservagao. 2 0 2

OBSERVACOES

PB4- pontuacéo do bloco 1
TS4 — somatoria do sim
TNA4 — somatdria ndo aplica

TS4 TNA
K4 — 104 PB4=TS4/ K4- TNA4 x P4 —
P4 = 30

Total PB4

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO: SIM [NAO |NA()

N |5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Praticas de Fabricacao. 0 4

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS: SIM  |[NAO NA(*)

N |5.2.1 Higienizacao das instala¢fes, equipamentos e utensilios: 2 0 2
N |5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N |5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.2 Controle de potabilidade da agua: 2 0 2
N |5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da

agua. 2 0 2
N |5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores: 2 0 2
N |5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N |5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
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N |5.2.4 Manejo dos residuos: 2 0 2
N |5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N |5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.5 Manutengéo preventiva e calibracdo de equipamentos. 2 0 2
N |5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N |5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: 2 0 2
N |5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N [5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: 2 0 2
N |5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N [5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
N |5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos: 2 0 2
N |5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 2 0 2
N [5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 2 0 2
OBSERVACOES
PB5- pontuacéo do bloco 1
TS5 — somatoria do sim
TNADS — somatéria ndo aplica
TS5 TNA K5- 118
PB5=TS5/K5- TNA5 x P5 —
P5=10
Total
PB5

PONTUAGAO DO ESTABELECIMENTO
PE =PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5
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C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete ao 6rgdo do Servigo de Inspecdo Municipal de Franca , em articulagdo com o érgdo competente no ambito federal, a
construcédo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizaco dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitério sera utilizado como critério para definigdo e priorizagdo das estratégias

institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 91 A 100% de atendimento —
Excelente

() GRUPO 2 - 90 A 71 % de atendimento - Bom
() GRUPO 3 - 51 A 70% de atendimento — Regular

() GRUPO 4 — ATE 50 % de atendimento —
Deficiente

( ) GRUPO 5- Nao entendimento de 100% dos
intens. imprescindiveis

( ) Estabelecimento apto para fabricar —
satisfatorio

( ) Estabelecimento apto para fabricar o
produto com restricdo

( ) Estabelecimento insatisfatorio e ndo
apto para fabricar

( ) Estabelecimento insatisfatorio c/
interdicdo parcial para fabricar o produto
( ) Estabelecimento insatisfatorio c/
interdicéo total para fabricar o produto

( ) Estabelecimento nao se aplica a fabricar
0 produto

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel SIM

Nome e assinatura do responsavel SIM

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA




S I M PREFEITURA MUNICIPAL DE FRANCA
L}

® . ~ ..
@E " @ Servico de Inspecdo Municipal
Av. Dr. Flavio Rocha, 500 - Vila Exposi¢cédo — Cep. 14405-600 — Fone: (016) 3711-

9483

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

DATA: / /

Classificacdo do item, sendo:

X.(N) NECESSARIO : Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as
recomendacdes de Boas Praticas de Fabricacdo e Producdo de Alimentos , que tem
como procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais que devem se aplicados em
todo o fluxo de producéo , desde a obtencdo dos ingredientes e matérias-primas até a
distribuicdo do produto final , com o objetivo de garantir a qualidade dos alimentos
para o consumo . Define-se por SIM ou NAO ou NAO SE APLICA.

Obs.: O item NECESSARIO, ndo cumprido em uma inspecdo, consequentemente,
serd classificado como IMPRESCINDIVEL nas Inspegdes seguintes.

Il. () IMPRESCINDIVEL: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que
atende as recomendacdes de Boas Préticas de Fabricacédo e Producédo de Alimentos de
origem animal, que pode influir em grau critico na qualidade do produto, na
seguranca dos alimentos e na seguranca dos trabalhadores em sua interacdo com 0s
produtos de alimentos e processos durante a realizacdo. Os itens imprescindiveis serdo
considerados obrigatdrios dentro da avaliacdo de classificagdo no processo de producédo
e fabricacdo no estabelecimento, caso alguns destes ndo sejam atendidos, o
estabelecimento n&o estara apto para fabricacdo. Define-se por SIM ou NAO.

111 (NA) NAO SE APLICA: Considera-se item NAO SE APLICA aquele que ndo
atende as recomendacdes especificas para o estabelecimento na producéo de alimento
no que foi registrado.

3. Da Avaliagao

3.1 O estabelecimento que ndo atingir 100 % dos itens imprescindiveis ndo estara apto
para a fabricacdo com interdicdo total ou parcial a critério do Servico de Inspecéo
Municipal.

3.2 O estabelecimento que solicitar o registro e ndo atingir 100 % dos itens
imprescindiveis ndo estara apto a fabricacao.

4. Referéncias bibliograficas
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ROTEIRO PARA PREENCHIMENTO DO
FORMULARIO PARA SOLICITACAO DE ROTULOS
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Seguir o roteiro para o preenchimento do requerimento de solicitacdo de rotulagem.
O documento deve ser preenchido integralmente.

; Observar:
}.Quanto melhor for o preenchimento, com mais detalhes sobre a
1 solicitacdo, melhor e mais rapida se tornara a analise.

[

PASSO-A-PASSO

Ao final de cada pagina ha um campo denominado Autenticacao.
XLI- Devem ser preenchidos em sua totalidade com a data, assinatura e carimbo
(se tiver) do proprietario do estabelecimento ou seu representante legal, se
possivel com o CNPJ da firma, e também com a assinatura do meédico
veterinario responsavel técnico pelo estabelecimento e carimbo legivel com
namero do CRMV-SP do mesmo. Se possivel, colocar o e-mail do RT.

Os campos seguintes foram numerados em itens:

1- Identificacéo do estabelecimento:
1.1 namero do SIM
Se houver.
1.2 nome fantasia da empresa
Colocar o nome fantasia (comercial) da firma que esta registrado
1.3 Razéo Social
Nome do estabelecimento que consta do cartdo de CNPJ. Colocar também o nome do
responsavel pela empresa neste campo.
1.4 CNPJ.
Numero do CNPJ. do estabelecimento e que consta no cartdo. Atualmente toda
propriedade rural possui CNPJ. Assim, se for produto artesanal, 0 mesmo também tera
0 seu CNPJ e razéo social.
1.5 Classificacdo do estabelecimento
Os estabelecimentos sao classificados de acordo com o Artigo 2.°, § 1°, Inciso VII,
alineas “a@” a “I” do Decreto N° 7.739, de 06 de janeiro de 2.000, com alteracBes dadas
pelos Decretos n° 9.768 de 19/03/2012 e n° 10.816 de 01/10/2018.
Sao eles:

a) nos estabelecimentos industriais especializados e nas propriedades rurais com
instalacdes adequadas para a matanca de animais e seu preparo ou
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industrializacdo, sob qualquer forma de consumo;
entrepostos de recebimento e distribuicdo do pescado e fabricas que o
industrializarem;
usinas de beneficiamento do leite nas fabricas de laticinios, postos de recebimento,
refrigeracao e manipulacao dos seus derivados e respectivos entrepostos;
entrepostos de ovos e fabricas de produtos derivados;
entrepostos que, de modo geral, recebam, manipulem, armazenem,
conservem ou acondicionem produtos de origem animal; f)

propriedades rurais;
Unidade de Extracéo de Produto das Abelhas;
comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios — hipermercados; (Redacéo dada pelo Decreto n® 10.816 de 01/10/2018);
comeércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios — supermercados; (Redacéo dada pelo Decreto n° 10.816 de 01/10/2018);
j) comeércio varejista de laticinios e frios; (Redacéo dada pelo Decreto n°® 10.816 de
01/10/2018);
comercio varejista de carnes — acougues; (Redacao dada pelo Decreto n° 10.816 de
01/10/2018);
peixarias (Redacédo dada pelo Decreto n° 10.816 de 01/10/2018).

1.6 Endereco do estabelecimento

Deve ser completo com nome da rua, avenida, estrada, etc., e, se o estabelecimento
estiver localizado na zona rural, citar as vias de acesso (estrada) e o quildmetro.

1.7 Bairro

1.8 CEP

1.9 Municipio

1.10 telefone

Completar com fixo e celular com DDD
1.11 e-mail

2- Natureza da Solicitacao

Assinalar com um X a op¢ao a que se
refere a atual solicitacao.
Quando for solicitado a alteracao de lay out da rotulagem, citar o nimero do registro do
rétulo no campo 5.

3- Identificacdo do Produto
3.1 Nome do produto

0] nome do produto deve constar da
legislacdo vigente
(Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade, etc.) Nos casos em que o produto
ndo se enquadre em legislacdo pertinente, a andlise final e o registro cabera ao SIM -
Franca.
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3.2 Marca

E o nome fantasia do produto que
esta sendo feita a solicitacao.
Conforme previsto no contrato social ou registro da marca. Nao tendo nenhum destes,
apresentar declaragéo de responsabilidade pelo uso da marca.

4-Caracteristicas do rotulo e da embalagem

4.1 Roétulo
Marcar com um X o tipo de roétulo que sera usado. Usar o item 7 se for outro tipo,
citando.
4.2 Embalagem
Usar o item 7 se for outro tipo, citando.

5- Quantidade/forma de indicacdo

5.1 Quantidade do produto acondicionada/unidade de medida.

Produto com peso fixo: informar o peso/conteudo liquido das apresentacdes. Colocar

neste campo: pecas, quilogramas para carnes em geral, litros e gramas para leite e

derivados, caixas e duzias ou unidades para ovos, gramas e quilogramas para mel.

Quando for medida exata, por exemplo 1000g indicar como um quilo (1kg), 1000 mi

como um litro (11).

Produto com peso variavel (se permitido): informar os dizeres da informacéo obrigatoria
gue constara no rotulo (ex. Deve ser pesado em presenca do consumidor).

5.2 Data de fabricacdo ou embalagem

Informar como sera a indicacdo das datas e lote e Informar o tipo de aplicacdo da
indicacdo: carimbo-datador, etiqueta etc). Deve ser citado o dia, més e ano. Informar
como € o controle do lote (por dia, turno, maquina, outro). O lote pode ser informado
separado ou junto a data de fabricacdo desde que fique indicado (ex.. data de
fabricacéol/lote). Essa informacao € importante para a rastreabilidade do produto.

7- Composicdo do produto
7.1 Matéria prima

Carnes, leite, mel, ovos, etc.
Quando a matéria-prima for cortes de carne, deve-se cita-los. Se for peixe, citar &
espécie do mesmo e se for mel citar a florada predominante.
Na coluna Kg ou |, deve-se citar a quantidade (kg ou |) de cada matéria prima que sera
utilizada e a porcentagem da mesma na composicao do produto.

As quantidades devem ser citadas do maior para o menor (ordem decrescente).

' ST TTTTTTTmETTE T A EEEEE A A E A A A AR A A A A A A A A 1
| ATENCAO:
1 A matéria-prima deve ter origem em estabelecimentos SISP ou SIF.

1
1
[
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7.2 Ingredientes

Citar os conservantes, corantes, condimentos e outros ingredientes como por exemplo
0S vegetais nas carnes com preparos especiais.

No mel citar: pdlen, geléia real, etc.

Nos leites aromatizados e iogurtes citar: os fermentos, as esséncias, polpas, etc.

Nas conservas citar: os amidos e féculas.

Nos conservantes, estabilizantes, aromatizantes sempre citar a composi¢cao do mesmo.
Na coluna Kg ou I, deve-se citar a quantidade (kg ou I) de cada ingrediente que ser§
utilizado e a porcentagem do mesmo na composi¢ao do produto.

Quando a agua fizer parte da composicdo do produto ela deve ser citada e neste caso
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€ importante seguir a legislacdo quanto a porcentagem permitida.

As quantidades devem ser citadas do maior para 0 menor.

Indicar se o produto final ird conter: gliten, amarelo tartrazina, fenilalanina, transgénicos,
corante, aromatizante.

' Observar:
1

! I1.E Importante manter arquivado no estabelecimento a lista atualizada com o nome e contato

! das empresas fornecedoras dos ingredientes e aditivos, bem como as notas de compras destes

produtos.
1
P 11.Se os documentos estédo corretamente preenchidos em todos os campos.

7.3 Matéria prima + ingrediente
A soma total da matéria prima e ingrediente deve ser de 100%.

9- Sistema de embalagem
Descrever o sistema de embalagem e rotulagem (sistema manual ou automatico).
Informar como é o procedimento e quais 0s equipamentos utilizados (ex.: se a
embalagem é realizada no sistema de atmosfera modificada).

! ATENCAO:
Manter arquivado laudo para comprovacdo de inocuidade da embalagem primaria e dos fotulos
que entram gm contato direto com produto final
1

[

10- - Armazenamento
Descricdo: Se em temperatura ambiente, se resfriado ou congelado e a quantos graus
centigrados.

11- - Método de controle de qualidade e conservacao realizado pelo
estabelecimento (Bpr, PPHO, POP, ANALISES, ETC.)
Citar os métodos de controles utilizados pela industria ha matéria-prima, no processo
de fabricacéo e no produto final (Ex: BPF, autocontroles, etc.).
Citar PPHO's, controle de pragas, analises fisico-quimicas e microbiologicas (tipo de
analise, frequéncia e se é realizada em laboratdrio proprio ou de terceiros). Citar
normativas utilizadas para tais analises.

i ATENCAO:

E fundamental a descric&o do tipo de anélise e sua freqgiiéncia (matéria prima e produto final).
Maiores detathes deverdo constar nos manuais de
: controle (ex.: BPF)

Citar veiculo utilizado, meio de acondicionamento e temperatura de conservagédo do
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produto. informar se o transporte sera realizado pela empresa ou terceiros

ek Manter arquivado documentos que identifiguem o veiculo ou caso seja realizada
por terceiros. os dados da empresa transportadora.
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13- Documentos acomDanhanteS (INCLUIR CROQUI/IMPRESSOS DAS EMBALAGENS, entre
outros)

Croqui/prints das embalagens e rotulagens (primaria, secundaria, terciaria). Anexar apos
este requerimento em tamanho cores originais, exceto a terciaria que pode ser em
escala.

**Atencao para embalagens termoencolhiveis. Ao desenvolver o rétulo impresso neste
tipo de embalagem, cabe a empresa realizar testes de encolhimento e avaliar as
distor¢des da imagem. Apresentar relatorio.

Autorizacdo do uso de marcas (caso haja marcas de terceiros),
Termo de compromisso no caso de produtos organicos, conforme legislagdo em vigor
(anexo Il da instru¢do normativa 16/2004 e documento de certificacéo.

Declaracdo de procedéncia no caso de produtos caipiras (frango e ovos), conforme
legislagdo em vigor.

ek Manter em arquivo os seguintes documentos atualizados:

Marca registrada ou protocolo de processo no INPI (se houver);

Ficha/especificacdes técnicas de aditivos, fermentos utilizados;

Declaracdo de atendimento ao RTIQ e quanto ao percentual permitido de aditivos no
produto final (quando houver), assinadas pelo responsavel legal e reponséavel técnico; -
Termo de compromisso no caso de produtos light, diet, enriqguecido e para dietas
especiais, declarando o atendimento as legislacbes pertinentes, assinadas pelo
responsavel legal e técnico;

-Demais documentos a serem solicitados pelo SIM de Franca durante o processo
visando comprovacao da seguranca do produto.

15- Processo de fabricacéo (descrever DETALHADAMENTE todas as etapas de fabricacdo desde a recepgéo até al
expedicdo e distribuic&o)

Descrever o processo de fabricacdo, de forma clara e detalhada. Informando, em cada
uma das etapas, o tempo, temperatura, umidade e pressdo, quando couber. Na
descricdo da expedicéo, incluir as informacdes relativas a distribuicdo dos produtos.
Incluir fluxograma.

Demais davidas podem ser esclarecidas no Servico de Inspecdo Municipal.

Em casos omissos neste documento, procurar orientacdo do SIM Franca

Joao Roberto Jacinto

Diretor Servico de Inspecao Municipal - Franca
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