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Apresentacao

Esta instru¢cdo tem como finalidade auxiliar os municipios e consorcios de
municipios a montarem o seu arcabouco documental para solicitacdo de adesao
ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, a Agricultura Familiar
e de Pequeno Porte no Estado do Parana - SUASA-SUSAF-PR, ela ndo substitui os
documentos oficiais, sendo necessario consulta-los.

Foi tomado como base na elaboracao desta instrucdo a Portaria da Adapar n° 81,
de 29/04/2020, que estabelece os requisitos e critérios para adesdo dos
municipios ou consoércio de municipios ao SUASA-SUSAF-PR, que se encontra
disponivel no endereco:

www.adapar.pr.gov.br/Pagina/SUSAF-Sistema-Unificado-Estadual-de-Sanidade-
Agroindustrial-Familiar-Artesanal-e-de-Pequeno

Camara Técnica do SUASA-SUSAF-PR



https://www.adapar.pr.gov.br/Pagina/SUSAF-Sistema-Unificado-Estadual-de-Sanidade-Agroindustrial-Familiar-Artesanal-e-de-Pequeno

Instrucdao para solicitacdo de
ades@o ao SUASA/SUSAF/PR

Informacdes gerais sobre os documentos

¢ Os documentos devem ser encaminhados por e-mail ou outro
meio eletrénico;

e Apresentados exclusivamente em formato “.pdf’;

e Salvos separadamente;

e Documentos com assinatura deverdo ser digitalizados, ndo sendo
permitida a inser¢éo de imagens de assinatura. Na utilizagcdo de
assinatura eletrénica, deverd possuir meio de comprovagéo da
autoria e da integridade do documento.



Documentos referentes ao SIM e
consorcio de municipios

1. Termo de adesdo ao SUASA/SUSAF-PR
(art. 3%, inciso |)
* O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo |, da Portaria Adapar n°
81/2020;
* Deverd estar datado e assinado pelo prefeito/presidente do consércio.

2. Organograma do Servico de Inspegéo

(art. 3%, inciso 1)

* Organograma demonstrando a posigcdo do Servigo de Inspegdo Municipal na estrutura
organizacional do poder executivo;

* Conferir se o organograma estd de acordo com a Lei que cria o servigo de inspegdo e
o Decreto que regulamenta o servigo. Caso esteja em desacordo, inserir o link de
publicagdo da legislagdo que estabelece a estrutura organizacional do poder

executivo e suas alteragoes;
® Se for consoércio de municipios, deve apresentar copia do Estatuto aprovado pela
assembleia geral, acompanhado do comprovante da publicagdo.

3. Regulamento proprio e normas técnicas
que conduzem as atividades do Servico de
inspecdo no municipio ou consorcio de
municipios

(art. 3°, inciso IlI)

3.1 Lei que instituiu o servico de inspecdo e suas eventuais
alteracgdes

* Incluir copia completa da Lei que institui o Servigo de Inspegdo e suas eventuais
alteracgoes;

* A vers@do entregue deverd estar assinada e publicada ou inserir uma comprovagdo
de sua publicagdo;



e A legislag@o deve estar em consonancia com a Lei Federal n° 1283/1950 e suas
alteragdes, possuindo pelo menos 0s seguintes aspectos: criagdo do Servigo de
Inspecdo; obrigatoriedade de registro de empresa de produtos de origem animal
(POA) no 6rgé&o competente; 6rgdo ao qual o Servico de Inspegéo é subordinado;
prévia fiscalizagdo, sob o ponto de vista industrial e sanitdrio, nos estabelecimentos
produtores de POA pode ser executada de forma permanente ou periddica;
estabelecimentos sujeitos a inspecdo e fiscalizagdo;, competéncia de fiscalizagdo;
proibicdo de duplicidade de fiscalizagdo industrial e sanitdria; penalidades a serem
aplicadas; previsdo de regulomentagdo;

¢ Incluir todos 0os anexos que a Lei possua, caso existam;
* Ressaltamos que a legislagdo municipal ndo pode colidir com a federal.

3.2 Decreto que regulamenta a Lei de criagéo do Servigo de
Inspecdo e suas eventuais alteragées

Incluir copia completa do decreto que regulamenta o Servico de Inspecdo e suds
eventuais alteragodes;

Deve ser inserida uma versdo assinada e publicada ou inserir uma comprovagdo de
sua publicacdo;

E desejavel que o decreto possua pelo menos os seguintes aspectos: @mbito de
atuacgdo; classificagdo dos estabelecimentos (sugere—se que seja utilizada a mesma
classificagdo que o RISPOA - Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal - Decreto Federal n° 9013/2017 e suas alteragdes); registro
dos estabelecimentos; condicOes gerais dos estabelecimentos; se desejar, a
agroindustria familiar e de pequeno porte pode ter normas especificas; obrigacdes dos
estabelecimentos; inspe¢do industrial e sanitdria (sugere—se que seja internalizado o
Titulo V — Da inspecgé@o industrial e sanitaria do RISPOA); padrées de identidade e
qualidade (sugere—se que seja internalizado o Titulo VI — Dos padrdes de Identidade e
Qualidade do RIISPOA); registro de produtos (com e sem Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade - RTIQ), da embalagem, rotulagem e dos carimbos de
inspeg@o; andlises laboratoriais (coleta de amostras fiscais de dgua e produtos);
responsabilidades, medidas cautelares, das infragdes e do processo administrativo; e
disposicoes finais;

Incluir todos 0os anexos que o Decreto possua, caso existam;

Ressaltamos que a legislagdo municipal ndo pode colidir com a federal.




LEMBRETE

E obrigatério o estabelecimento possuir Responsdvel Técnico, fornecer dados
estatisticos (mapa de abate, relatério de producéo e comercializagéo) e dispor de
programas de autocontrole desenvolvidos (BPF, PPHO, APPCC, bem estar animal, etc.).

O SIM deverd registrar os produtos fabricados pelas empresas com registro no
servigo.

Na legislagdo sanitdria deverd estar claramente disciplinada a autoridade
competente para o exercicio da fiscalizagéo, infragdes, auto de infragdo, rito
processual e suas instéincias, prazos, competéncias para julgar e sangdes.

Para o registro de estabelecimento deverd estar previsto memorial econémico
sanitério da empresa com plantas (baixa com lay-out, de situagdo, cortes, etc.) e o
memorial de obra, pois constituem fontes de informagdes importantes e permitem ao
fiscal avaliar se as instalagdes e equipamentos sdo compativeis com as atividades a
serem desenvolvidas pela empresa e se estéio de acordo com a legislagcéo (se
desejar, a agroindistria familiar e de pequeno porte podem ter normas especificas).

3.3 Normas Técnicas de construgdo

* Incluir copia completa das normas de construgdo;

* Deverd ser inserida uma versdo assinada e publicada ou inserir uma comprovagdo
de sua publicagdo;

* O Servigo de Inspegdo deverd apresentar normas especificas para todas as dareas
(carne e derivados, pescados e derivados, leite e derivados, mel e derivados e ovos
e derivados), independentemente de ter estabelecimento registrado nessas dreas
NoO Servigo;

* Caso o servigo tenha internalizado normas técnicas de outros 6rgdos, apresentar
documento que comprove a internalizagdo destes, incluindo a sua publicagdo.

3.4 Instrugdo de Trabalho

* Incluir as InstrucSes de Trabalho - IT referentes aos procedimentos internos para
registro de estabelecimento, registro de produto, inspegcdo e fiscalizagdo nos
estabelecimentos, coleta de amostra fiscal, verificagdo oficial dos programas de
autocontrole, e outras que o servigo julgar necessarios.



A - IT de registro de estabelecimento, sugerimos que:

* Descreva detalhadamente como o Servigo realiza o registro de estabelecimento,
contemplando a vistoria de terreno com emissdo de parecer conclusivo, recepgdo dos
documentos previstos no decreto municipal, andlise dos documentos (informar quais
s@o as normas técnicas de construgdo utilizadas para andlise do projeto), emiss@o de
parecer, laudo de vistoria final indicando que o estabelecimento foi edificado
conforme projeto aprovado até a emissGo do certificado de registro de
estabelecimento;

* No memorial econdmico sanitdrio deverd constar informagdes como identificagdo do
estabelecimento, localizagdo, classificagdo, capacidade de processamento didrio,
dgua de abastecimento, instalagdes industriais e equipamentos, tipo de matéria-
prima e ingredientes, produtos que pretende fabricar, fluxo de produgdo, capacidade
de producdo didria dos produtos, quantidade de funciondrios, nUmero de vestidrios e
sanitdrios, meios de transportes, etc. O memorial e as plantas permitem avaliar se as
instalagbdes e equipamentos sdo compativeis com as atividoades a serem
desenvolvidas pela empresa e se estdo de acordo com o decreto municipal, normas
de construgdo e demais legislagoes;

* Anexar na IT os modelos de documentos mencionados.

B - IT de registro de produto, sugerimos que:

* Descreva detalhadamente como o Servigo realiza o registro de produtos com e sem
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ. O registro do produto deve
abranger, além do processo de fabricagdo, a formulagdo e rotulagem. O produto deve
atender os padrdes de identidade e qualidade e demais normas complementares.
Para produtos n&o regulamentados, observar as diretrizes do DIPOA/MAPA, divulgadas
no e-SISBI/SGSI. Apds o registro, informar como é feita a liberagdo da produgéo:

* Dentre as informagées sugeridas para serem solicitadas no formuldrio/memorial de
registro do produto, estdo: caracteristicas do rotulo; quantidade e forma de indicagdo;
quantidade e porcentagem por matéria-prima, ingredientes e aditivos; porcentagem
de aditivos no produto final; padrées microbiolégicos e fisico-quimicos do produto a
ser produzido pela empresa; presenca de alérgenos; processo de fabricagdo
(descrigéio das etapas de recepgdo, de manipulagéo, de beneficiamento, de
industrializagdo, de fracionamento, de conservagdo, de embalagem, de
armazenamento e de transporte de produto); sistema de embalagem:;
armazenamento do produto pronto; transporte do produto. Sugerimos que
acompanhem o formuldrio/ memorial os seguintes documentos: autorizag&o para uso
de marca de terceiros; ficha técnica dos ingredientes, aditivos, entre outros, croqui da
rotulagem, documentos que respaldem métodos de producdo (por ex.. orgdnicos,
caipira, etc); base cientifica para assegurar a qualidade e inocuidade de produtos
sem RTIQ, legislagdo internacional, parecer do Responsével Técnico sobre uso de
alegagodes de propriedade funcional ou de salde, quando existirem tais alegagdes no
rotulo/embalagem, para aqueles produtos que se enquadram no informe técnico da
Anvisa 09/2004, os demais devem ter autorizag@o ou registro na Anvisa; para
produtos sem regulamentagdo observar o disposto no art. 429 do Decreto Federal n°
9013/2017;



e Observar que o estabelecimento s6 pode fabricar produtos que constem no

memorial econdmico sanitario e plantas aprovadas pelo SIM;

Apds a indicagcdo de estabelecimento pelo SIM ao SUSAF-PR, a cdmara técnica do
SUSAF-PR autorizard a incluséo do estabelecimento na Relagdo de empresas
indicadas ao SUSAF-PR disponivel no site da prefeitura. O servigo deverd solicitar ao
estabelecimento a atualizagdo da sua rotulagem, incluindo o Selo de acordo com o
Manual de uso do Selo do SUSAF-PR (https://www.adapar.pr.gov.br/Pagina/SUSAF-
Sistema-Unificado-Estadual-de-Sanidade-Agroindustrial-Familiar-Artesanal-e-de-
Pequeno);

e Anexar na IT os modelos de documentos mencionados.

C - IT de inspecdo e fiscalizagdo nos estabelecimentos, sugerimos
que:

* Descreva detalhadamente as agdes fiscais que podem ser realizadas pelo Servigo de

Inspecdo. Citar os documentos que podem ser gerados na inspegdo e fiscalizagdo e a
forma de utilizagdo destes;

Constar por meio de qual documento a empresa serd comunicada oficialmente pelo
SIM sobre as ndo conformidades encontradas durante a fiscalizagéo/inspecdo. As ndo
conformidades registradas devem ser respondidas pela empresa de forma imediata
ou mediata, conforme o risco, por meio de modelo de documento (ex. plano de agdo)
estabelecido pelo SIM. O fiscal deve estabelecer prazo para que o estabelecimento
responda as ndo conformidades. Recomenda-se que a resposta contenha as
seguintes informagdes: medidas corretivas, preventivas e prazo para saneamento. O
SIM apss avaliagdo do plano de agdo, deve comunicar o resultado da avaliagdo ao
estabelecimento e acompanhar a sua execugdo. O fiscal deve verificar o Ultimo plano
de acdo do estabelecimento e se for o caso, outros planos que ainda estejam em
aberto, para verificagdo in loco do atendimento das agdes e dos prazos propostos;
Informar a frequéncia minima de inspecdo e fiscalizagdo. Caso a frequéncia minima
seja estabelecida de acordo com o risco estimado associado 0o estabelecimento,
descrever o procedimento para o cdlculo do risco estimado e o intervalo de
fiscalizagdo para eles. Sendo internalizada a norma federal de cdlculo de risco, deve-
se fazer ajuste do volume de produgéo(RV) ou da frequéncia minima de fiscalizagdo
de acordo com o risco estimado associado ao estabelecimento (RE). Ressaltamos que
o cdlculo do risco estimado associado ao estabelecimento deve ser atualizado a cada
fiscalizagdo;

* Anexar na IT os modelos de documentos mencionados no instrutivo.

D - IT de coleta de amostra fiscal, sugerimos que:

* Descreva detalhadamente os procedimentos de coleta, preenchimento de documento

oficial de solicitagdo de andlises, acondicionamento, lacragdo e remessa de amostra,
da comunicagdo de resultado e tomadas das agdes cabiveis conforme o regulamento
do Servico de Inspecdo. Ndo confundir as andlises de controle de qualidade do
estabelecimento com as andlises fiscais;



https://www.adapar.pr.gov.br/Pagina/SUSAF-Sistema-Unificado-Estadual-de-Sanidade-Agroindustrial-Familiar-Artesanal-e-de-Pequeno

® Esclarecer como serdo estabelecidos os produtos que serdo coletados no ano por
estabelecimento;

* Declarar que as amostras serdo analisadas de acordo com a lista de pardmetros
fisico-quimicos e microbioldgicos para produto de origem animal e para dgua de
abastecimento disponivel no site do Mapa;

* Anexar na IT os modelos de documentos mencionados.

E - IT de verificagdo oficial dos programas de autocontrole, sugerimos
que:

* Descreva detalhadamente como o Servigo de Inspegdo faz a verificagdo oficial dos
programas de autocontrole, tanto in loco como de forma documental, contemplado no
minimo os elementos de controle previstos na Portaria da Adapar n° 81/2020,
descrevendo o que serd avaliado em cada elemento e frequéncia minima de
verificagdo oficial in loco e documental;

* Informar qual o documento utilizado pelo Servigo de Inspegdo para registrar as ndo
conformidades identificadas durante os procedimentos de verificagdo oficial dos
autocontroles. As ndo conformidades registradas devem ser respondidas pela
empresa de forma imediata ou mediata, conforme o risco, por meio de documento
(ex. plano de ngo) estabelecido pelo SIM. O fiscal deve estabelecer prazo para que o
estabelecimento responda as ndo conformidades. Recomenda-se que a resposta
contenha as seguintes informagdes: medidas corretivas, preventivas e prazo para
saneamento. O SIM apoés avaliagdo do plano de agdo, deve comunicar o resultado da
avaliagdo ao estabelecimento e acompanhar a sua execugdo. O fiscal deve verificar o
dltimo plano de agdo do estabelecimento e se for o caso, outros planos que ainda
estejam em aberto, para verificagdo in loco do atendimento das agdes e dos prazos
propostos;

* Anexar na IT os modelos de documentos mencionados.



04. Plano de trabalho anual com cronograma
detalhado

(art. 3°, inciso V)
4.1 Das atividades de inspecdo e fiscalizagdo

* Fazer referéncia das instrucdo de trabalho que serd utilizada;

* Inserir cronograma de fiscalizagdo/inspecéo por servidor;

e Identificar como as horas semanais serdo distribuidas (caso haja servidores com
menos de 40 horas semcmais);

* Se a frequéncia de fiscalizagdo for mensal, o cronograma de um més serd suficiente,
se o maior intervalo for trimestral, trés meses consecutivos serdo suficientes. Citar
qual o estabelecimento que serd fiscalizado ou se é atividade de escritorio;

¢ Informar os dias e hordrios de abate nos estabelecimentos, quando for o caso;

* Todos o0s estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo devem ser
contemplados no cronograma, ndo somente os que serdo indicados ao SUSAF-PR;

* Se houver andlise de risco dos estabelecimentos, a frequéncia de fiscalizagdo deve
ser de acordo com a andlise de risco calculada. Informar o risco estimado de cada
estabelecimento.

Sugere-se a utilizagdo do seguinte modelo:

Nome do Servidor | Seg Ter | Qua | Qui | Sex

Sem1 Manh&
Tarde
Sem?2 Manha
Tarde
Sem3 Manha

Tarde

Semd Manha

Tarde




4.2 Coleta de amostras para andlises microbioldgicas e fisico-
quimicas

* Fazer referéncia as instrugdo de trabalho que serd utilizada;
* Inserir cronograma que defina os meses as datas de coleta de amostra fiscal de dgua
e dos produtos de cada estabelecimento registrado no Servigo de Inspegdo;

Sugere-se a utilizagdo do seguinte modelo:

Estabelecimento:
Numero de registro:

Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul A
Agua |[FIM|F|M|[FIM|FIM|[FIM|F|I[M|F|MI|F

Set Out Nov Dez

=°
-
=
m
=
m
=
m
=

Estabelecimento:
Numero de registro:

Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul A
Nome |[FIM|F M|FIM|FIM|FIMFIM FIM|F
dos
produ
tos

Set QOut Nov Dez

go
il
=
il
=
Ll
=
Ll
=

F= fisico-quimica e M= microbioldgica




4.3 Verificagdo Oficial dos programas de autocontroles

* Fazer referéncia as instrucdo de trabalho que serd utilizada;

® Prever cronograma de fiscalizagdo documental por estabelecimento;
¢ Informar a frequéncia de verificagdo in loco.

Sugere-se a utilizagdo do seguinte modelo

Elemento de controle

S HD h

o

= g m

fr—

=

i
u
|

EEl S L

—

==

Limpeza, desinfeccéo e higiene das
instalactes

Higiene e habitos higiénicos e saude
dos manipuladores

Controle integrado de pragas

Andlises laboratoriais

Manutencao das instalacoes e
equipamentos

Controle de potabilidade da agua

Controle de temperatura

Selecao de matérias-primas,
ingredientes e embalagens




05. Relacdo de estabelecimentos registrados
pelo SIM que seréo indicados ao SUSAF/PR

(art. 3°, inciso V)

¢ O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo Il da Portaria Adapar n°
81/2020;

* Os dados apresentados deverdo ser iguais aos que constam no site do Servigo de
Inspecdo;

* Todos os campos deverdo estar preenchidos;

* Quando o estabelecimento se enquadrar em mais de uma classificagdo (por ex.: leite
e carne), deixar claro que se trata da mesma empresa;

* O nome do produto deverd estar conforme o RTIQ ou a nomenclatura oficial e demais
normas especificas;

® Ressaltamos que a legislagdo municipal ndo pode colidir com a federal.
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06. Declaracdo de posse e estrutura fisica e
corpo funcional regular

(art. 3°, inciso VI)

* O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo Il da Portaria Adapar n°
81/2020;
* Deverd estar datado e assinado pelo prefeito/presidente do consoércio.

A - NOmero de médicos veterindrios concursados lotados oficialmente
no SIM e carga hordria de cada profissional.

® Citar o nome dos veterind@rios concursados e carga hordria de cada um;

e Anexar as Portarias/Decretos de nomeagdo e lotagéo de cada médico veterindrio do
Servigo de Inspecdo. Deve ser inserida uma versdo assinada e publicada ou inserir
uma comprovagdo de sua publicagdo.

B - NOmero de auxiliares administrativos que atuam junto ao SIM e carga
hordria de cada profissional.

* Citar o nome dos auxiliares/ técnico agropecudrio/inspecgéo, o cargo e a carga hordria
de cada um, se houver;

e Anexar as Portarias/Decretos de nomeacdo e lotagdo de cada servidor do Servigo de
Inspecdo. Deve ser inserida uma versdo assinada e publicada ou inserir uma
comprovagdo de sua publicagdo.

C - Numero total de estabelecimentos registrados no SIM por classificagéo
da industria.

* Descrever a quantidade de estabelecimentos que se enquadra em cada uma das
classificagdes descritas na regulamentagdo do Servico de Inspegdo;

* Quando o estabelecimento se enquadrar em mais de uma classificacdo, deixar claro
que se trata da mesma empresa.

D - Informar a estrutura fisica e materiais exclusivos disponiveis para a
execugéo das atividades administrativas de fiscalizagéo e inspecgdo (area
fisica, material de apoio, mobilidrio, equipamentos, veiculos, etc.).

¢ Informar a area fisica do escritdrio do Servigo de Inspeg¢do. Constar se € compartilhado
ou exclusivo;

e Citar o ndmero de computadores, impressoras, arquivos, equipamentos, mesas,
cadeiras, linhas telefénicas, internet e demais mobilidrios;

¢ Informar quais sGo os materiais de apoio disponiveis;

e Informar quais s&o os materiais para coleta de amostra disponiveis para o SIM (lacre,
saco lacre, caixa de isopor, etc.);

¢ Informar se o Servico de Inspegdo dispde de carro e se este &€ de uso exclusivo, ou
compartilhado. Se compartilhado, informar a forma de compartilhamento.



E - Informar como o servico organiza e mantém os dados referentes a

relacéo de estabelecimentos registrados, projetos aprovados, produtos

registrados, dados de producéo e comercializagéo.

Descrever como o Servigo de Inspe¢do organiza os dados cadastrais referentes ao
estabelecimentos registrados: (Nome, CNPJ ou CPF, nimero de registro, classificagéo,
enderegco completo, telefone, data de registro, produtos registrados, projetos
aprovados, dados de produgdo e de comercializagdo). Informar se é utilizado arquivo
digital (Planilha de Excel, documento no Word, etc.) ou fisico. Informar como os dados
s@o atualizados pelo Servigco de Inspecdo.
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07. Termo de responsabilidade do médico
veterinario responsavel pelo SIM

(art. 3°, inciso VI

O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo IV da Portaria Adapar n°

81/2020;

* Deverd estar datado e assinado pelo médico veterindrio responsdvel pelo Servigo de
Inspecdo;

* Inserir documento que nomeia o referido médico veterindrio como responsdvel pelo
Servico de Inspegdo. Ressaltomos que este documento ndo é a anotagdo de
responsabilidade técnica do CRMV-PR (ART CRMV-PR);

* Deverd constar o de acordo do responsdvel pela secretaria ou 6rgdo ao qual o Servigco
de Inspecdo estd vinculado (assinatura e carimbo):

e Conferir se o nUmero da Portaria/Decreto estd de acordo com o documento anexado:

* Conferir se o nUmero da Lei Municipal estd de acordo com a lei anexada.

Documentos referentes aos
estabelecimentos indicados ao
SUSAF/PR

08. Termo de responsabilidade do responsavel
tecnico do estabelecimento requerente . . )

* O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo VI da Portaria Adapar n°
81/2020;
* Deverd estar datado e ser assinado pelo responsdvel técnico do estabelecimento.



09. Laudo Técnico Sanitario de avaliagdo das
condicoes do estabelecimento

(art. 6°, inciso 1)

* O modelo apresentado deverd estar de acordo com o Anexo VIl da Portaria Adapar n°
81/2020;

* Deverd estar datado e ser assinado pelo médico veterindrio responsdvel técnico do
Servigo de Inspegdo.

A- O estabelecimento possui registro dos produtos no SIM?

e Esclarecer se os produtos listados no Anexo Il da Portaria Adapar n° 81/2020
encontram-se regularmente registrados no Servigo de Inspe¢do;

* Ressaltamos que os produtos tém que ser registrados conforme o decreto do Servigo
de Inspecgdo e atendendo os RTIQs, e demais legislagdes vigentes.

B - As matérias-primas de origem animal séo oriundas da propriedade onde
a unidade de processamento estd localizada efou possuem origem
determinada?

® Esclarecer se as matérias primas sdo de produgdo propria, ou se sdo compradas de
terceiros;

. Sendo de  terceiros, esclarecer se provém de estabelecimentos
registrados/inspecionados, e com qual tipo de registro (SIF/SIP/SISBI/SUSAF/SIM).

C - O processo produtivo adota o programa de autocontrole com o propésito
de garantir a produgdo de alimentos seguros ao consumidor?

® Esclarecer se adota programas de autocontrole e quais programas estdo
implementados;

* Explicar, resumidamente, o que foi encontrado nas Gltimas verificagdes oficiais dos
programas de autocontrole, tanto in loco quanto documental;

* Ressaltamos que todos os programas de autocontrole elencados na Portaria Adapar
n° 81/2020 devem estar implantados na sua totalidade para que o estabelecimento
seja indicado ao SUSAF/PR;

* O Servico de Inspegéo antes da indicagéo do estabelecimento ao SUSAF/PR deve fazer
a verificagdo oficial de todos os programas da empresa para avaliar se o programa
de autocontrole estd sendo conduzido de forma satisfatoria.
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D - Todos os manipuladores possuem certificado de boas praticas na
fabricagéo?

® Esclarecer se 0os manipuladores receberam treinomento sobre as boas praticas de
fabricacgdo;

® Esclarecer se o estabelecimento  possui cronograma  para  constante
treinamento/aprimoramento de seus manipuladores.

E - As unidades de produg@o de matéria-prima e as unidades de origem
determinada adotam Boas Préaticas Agropecudrias (BPA) na produgéo?

¢ Informar se as unidade de producdo de matéria-prima adotam as Boas Prdticas
Agropecudrias (BPA) na produgéo.

* Se uma das matérias-primas for leite, informar se as propriedades de origem adotam
as BPAs, se a empresa dispde de Plano de Qualificagdo de Fornecedores de Leite
(PQFL) implementado e descrito no programa de autocontrole da matéria-prima,
conforme determina a IN 77/2018.

F - Os produtos ndo regulamentados (sem RTIQ) estdo devidamente
aprovados pelo responsdvel pelo SIM?

® Esclarecer se a empresa fabrica produtos sem RTIQ e se foram aprovados pelo
meédico veterindrio responsdvel pelo Servigo de Inspec¢do.

® Esclarecer se o registro desses produtos foram feitos conforme art. 429 do Decreto n°
9013, de 29 de margo de 2017 ou se atenderam as diretrizes do Mapa (se for o ccso)
para aprovagdo.




Avaliacdo dos requisitos para
adesé@o ao SUASA/SUSAF-PR ‘

10. Servico de Inspecéo Municipal
regulamentado, estruturado e ativo ou participar
de consércio puablico, onde, dentre as suas
atividades, que disponha de servigo de inspecéo
sanitaria e industrial esteja organizado.

(art. 2°,inciso )

* Serdo avaliadas as documentagdes anteriormente citadas para caracterizar a
regulamentagdo, estruturagdo e atividades do Servigo de Inspe¢do;

* Serd verificado se o nimero de veterindrios disponiveis no Servigo de Inspecdo é
compativel com o a demanda de atividades.

11. Médico veterinario responsavel pelo SIM

(art. 2°, inciso 1)

® Serd verificada a existéncia de médico veterindrio concursado, designado como
responsdvel pelo Servico de Inspe¢do, através da verificagdo das documentagdes j&
apresentadas.

12. Relagdo dos estabelecimentos registrados
no SIM, em sitio eletrénico oficial do municipio
acessivel pela rede mundial de computadores

(art. 2°, inciso 1)

* Deverd estar disponivel no site da prefeitura/consércio a relagdo de estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspegdo, contendo no minimo o0s seguintes dados: razdo
social, nome fantasia, CNPJ, nUmero de registro no SIM, classificagdo da empresa
conforme decreto do servigo de inspegdo, enderego completo, e-mail, telefone, site (se
houver), lista dos produtos registrados com numero de registro, nome do produto e
marca do produto;

* O Servigo de Inspecdo, apds adesdo ao SUSAF-PR deverd disponibilizar, além da relagéo
das empresas registradas no SIM, a relagdo de estabelecimentos indicados ao SUSAF-
PR.



REFERENCIAS PARA
CONSULTA

Diretrizes para analise de produtos do MAPA - disponivel no e-SISBI/SGSI -
Sistema de Gestdo de Servico de Inspecdo
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login.

Instrucdo Normativa n° 05, de 14/02/2017 - Dispde sobre requisitos para
avaliagdo de equivaléncia ao Sistema Unificado de Aten¢do a Sanidade
Agropecudria relativos a estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte de produtos de origem animal.

Instrucdo Normativa n° 16, de 23/06/2015 - Estabelece, em todo o territério
nacional, as normas especificas de inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria de produtos
de origem animal, referente as agroindustrias de pequeno porte.

Instrucdo Normativa n° 77, de 26/11/2018 - Ficam estabelecidos os critérios e
procedimentos para a producdo, acondicionamento, conservacdo, transporte,
selecdo e recepgdo do leite cru em estabelecimentos registrados no servico de
inspecdo oficial, na forma desta Instru¢ao Normativa e do seu Anexo.

Laboratérios acreditados pelo Inmetro
(http://www.inmetro.gov.br/laboratorios/rble/).

Laboratérios credenciados pelo MAPA para analise de produtos de origem
animal (https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/laboratorios/credenciamento-e-laboratorios-
credenciados/laboratorios-credenciados/produtos-de-origem-animal).

Manual de coleta de amostras de produtos de origem animal - MAPA
(https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-
publicacoes-dipoa/manual-de-coleta-versao-04-marco_2020.pdf/view).

Manual de Procedimentos para Laboratério - area de Microbiologia e Fisico
- quimica de Produtos de Origem Animal - MAPA
(https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/credenciamento-e-
laboratorios-credenciados/legislacao-metodos-
credenciados/poa/ManualdeProcedimentosPOA4edjan_2020.pdf)

Manual do DIPOA para calculo do risco estimado associado a
estabelecimentos - MAPA (https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/manual-do-
dipoa-para-calculo-do-risco-estimado-associado-a-estabelecimentos).



https://sistemasweb.agricultura.gov.br/sgsi/login
http://www.inmetro.gov.br/laboratorios/rble/
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/credenciamento-e-laboratorios-credenciados/laboratorios-credenciados/produtos-de-origem-animal
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/manual-de-coleta-versao-04-marco_2020.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/laboratorios/credenciamento-e-laboratorios-credenciados/legislacao-metodos-credenciados/poa/ManualdeProcedimentosPOA4edjan_2020.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/manual-do-dipoa-para-calculo-do-risco-estimado-associado-a-estabelecimentos

e Norma Interna n° 01/DIPOA/DAS, de 08 de mar¢o de 2017 - Aprovar 0s
modelos de formularios, estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a
serem utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo, para verificagdo oficial dos
autocontroles implantados pelos estabelecimentos de produtos de origem animal
registrados (SIF) ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA, bem como o manual de
procedimentos. Paragrafo Unico. Esta norma sera aplicada sem prejuizo ao
cumprimento de acordos bilaterais ou multilaterais com paises importadores de
produtos de origem animal e a realizacdo de ac¢des fiscalizatérias especificas.

e Norma Operacional n° 02/SIPOA/DAS, de 10/06/2020 - Manual de
Procedimentos de Fiscalizacdo de Leite e Derivados em Estabelecimentos sob
Inspecdo Federal.

¢ Parametros Fisico-Quimicos e Microbiolégicos para Produtos de Origem
Animal Comestiveis - (https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais).

e Portaria de Consolidacao n° 05, de 28/09/2017 - Consolida¢do das normas
sobre as acBes e os servicos de satde do Sistema Unico de Saude. Anexo XX -
Ministério da Saude.

¢ Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos de Origem
Animal (https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-
tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-
1/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-
animal).
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