ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS BORGES
SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO

SERVIGO DE INSPEGCAO MUNICIPAL

INSTRUGAO NORMATIVA N° 004, DE 17 DE JULHO DE 2025 NORMAS
PARA SERVIGOS DE EQUIVALENCIA

O Secretario de Desenvolvimento Econdmico, no uso de suas atribuigdes as que Ihe
sao conferidas pelo DECRETO n° 2326 de 05 de novembro de 2024 e tendo em
vista o disposto da Lei Municipal n° 1.599/2019, de 11 de margo de 2019, o qual
institui o Servigo de Inspeg¢ao Municipal no municipio de Campos Borges/RS, sobre

os produtos de origem animal,

RESOLVE:

Art. 1° Estabelecer as normas para procedimentos indicagéo ou integracéo
ou habilitagcdo de estabelecimentos aos sistemas de equivaléncia dos servicos de
inspecao, em sendo SUSAF - Sistema Unificado de Sanidade Agroindustrial
Familiar e de Pequeno porte ou SISBI —POA - Sistema Brasileiro de Inspecao de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA).

§ E facultado ao SIM, a adesdo do Servico de Inspegdo Municipal a um, ou
outro ou a ambos os sistemas, nos termos de cada um dos seus regulamentos.

§Para obter o status equivalente, o SIM deve atender o disposto nas normas
vigentes de cada um dos sistemas.

§Uma vez aderido ou integrado ou habilitado para a equivaléncia o Servico,
podera indicar ou habilitar ou integrar os estabelecimentos, atendendo aos critérios
de eleigcao previstos em cada regulamento, além de apresentar resultado satisfatorio
sem pendéncias em Relatorio Auditoria para habilitagdo de estabelecimento (anexo
I) aplicado pelos fiscais do SIM. Quando houver pendéncias verificadas no relatério
de habilitacdo o estabelecimento tera até 90 dias para sua correcdo, mediante
aprovacao de plano de agao.

§ O estabelecimento que deseja se habilitar no SUSAF ou SISBIPOA, devera
consultar previamente se o SIM, possui habilitagao para o escopo pretendido.

Art. 2° Para indicacao de estabelecimento ao SUSAF:

a. Devidamente registrado no SIM, com os procedimentos e documentos
atualizados e em conformidade com as normas vigentes do SIM, atendendo
integralmente as exigéncias higiénico sanitarias e de funcionamento do
estabelecimento;

b. Apresentar ao SIM, copia dos documentos comprobatérios de que o
estabelecimento atende os critérios de habilitagdo ao SUSAF do RS;
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c. Ser vistoriado com relatério de auditoria, com resultado satisfatério de
vistoria, sem pendéncias;

d. Apresentar laudo técnico do responsavel técnico com levantamento
fotografico que comprove a capacidade técnica instalada do estabelecimento;

e. Apresentar lista de produtos que pretende para a equivaléncia, como os
devidos croquis de rétulos para a aprovagao.

Art. 3° Para indicacao de estabelecimento ao SISBI:

a. Devidamente registrado no SIM, com os procedimentos e documentos
atualizados e em conformidade com as normas vigentes do SIM;

b. Apresentar ao SIM, coépia dos documentos comprobatdrios de que o
estabelecimento atende os critérios de habilitagdo ao SISBI;

c. Ser vistoriado com relatorio de auditoria, com resultado satisfatorio de
vistoria, sem pendéncias;

Art. 4 Para a manutencao da habilitagcdo ou integragao do estabelecimento:
a. Atender as demandas higiénico-sanitarias e de funcionamento do
estabelecimento junto ao SIM,;

b. Apresentar resultado satisfatério no relatério de auditoria aplicado ao
menos uma vez ao ano pelo SIM e em casos de pendéncias ter cumprido plano de
acao de saneamento apresentado para sanar as pendéncias, relatadas em
Relatérios de Nao Conformidade ou em outros procedimentos do SIM;

Art. 5° Para a desabilitagao:

a. Sera desabilitado o estabelecimento que uma vez habilitado, ndo atender
as demandas higiénico-sanitarias e de funcionamento do estabelecimento, bem
como nao executar o saneamento de nao conformidades apontadas em expedientes
do SIM, como RNC, e outros expedientes do SIM, nos prazos estabelecidos.

b. O SIM podera desabilitar o estabelecimento uma vez, que constate que o
mesmo deixou de possuir o enquadramento necessario, para qualquer dos sistemas
de equivaléncia.

c. O SIM deve comunicar de oficio que os estabelecimentos nao mais podem
comercializar produtos com as chancelas dos referidos sistemas de equivaléncia, a
partir da data da desabilitagao.

d. Podera o estabelecimento ser desabilitado quando deixar de atender as
legislagdes e normas vigentes.

e. Quando constatado adulteracao, fraude ou falsificacao do(s) produto(s).

Art. 6° Os estabelecimentos deverao ser comunicados de oficio, sobre a
habilitacdo, manutencao ou desabilitacdo dos sistemas de equivaléncia, bem como
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Jos resultados da aplicagdo do Relatoério de Auditoria e da planilha de fiscalizagao —
programas de autocontrole.

Art. 7° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 8° Revogam-se as disposi¢des contrarias

Campos Borges/RS,17 de julho de 2025.

Joao Carlos Toledo
Secretario de Desenvolvimento Econémico
Prefeitura de Campos Borges/RS
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RELATORIO DE ATIVIDADES DO SERVIGO DE INSPECAO MUNICIPAL — RASI

SIMN.° RELATORIO N.°

DATA/PERIODO
ATIVIDADE ANEXOS REALIZADO

Obrigatério Facultativo

01 | Vistoria para Registro | 1}

02 | Liberagdo de Se¢ao | Il

03 | Liberagao de Atividades | |

04 | Avaliagdo de Aspectos Gerais (IL) 1l -

05 | Avaliagao de Programas de Autocontrole (IL) 1l -

06 | Avaliagdo de Produtos Registrados (IL) Vi -

07 | Conferéncia de Plano de Agao | lHoullloulV

08 | Auditoria Periddica do SIM v |

11 | Solicitagdo do Ministério Publico | lloullloulV

12 | Outros. Descreva: | lloulll oulV

Legenda: IL — Inspegdo Local; SIM — Servigo de Inspegdo Municipal; | — Considerages/Parecer; Il — Avaliagdo do Estabelecimento; Il —

Avaliagdo dos Programas de Autocontrole; IV — Avaliagdo da Equipe de Inspegao Local - IL; VI — Avaliagao de Produtos Registrados

FISCAL (IS) MUNICIPAL (IS) RESPONSAVEL (IS) PELA ATIVIDADE

01
02
IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL
ENDERECO
MUNICiPIO CAMPOS BORGES CNPJ / CPF
RESPONSAVEL LEGAL PRESENTE NA ATIVIDADE?

RESPONSAVEL TECNICO

PRESENTE NA ATIVIDADE?

CLASSIFICACAO

LICENCA OPERACIONAL N.°

VALIDADE

IDENTIFICACAO DA EQUIPE DE INSPECAO LOCAL

MEDICO VETERINARIO

MEDICO VETERINARIO

TECNICO
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ANEXO | — CONSIDERAGOES / PARECER

DESCRIGAO DA ATIVIDADE

PARECER CONCLUSIVO (FAVORAVEL OU DESFAVORAVEL) EM RELACAO A AVALIAGCAO

DOCUMENTOS EMITIDOS

FISCAL RESPONSAVEL PELA ATIVIDADE

ASSINATURA / CARIMBO

FISCAL DA INSPEGAO LOCAL

ASSINATURA / CARIMBO

ESTABELECIMENTO

ASSINATURA / CARIMBO

LOCAL DATA

ANEXO Il - AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1 RELATORIO ANTERIOR

NO

1.1 | Data da ultima avaliacdo do estabelecimento

1.2 | Situagdo do ultimo plano de agao

COMENTARIOS
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Legenda: C — Conforme; CR — Conforme com Restri¢cGes; NC — Ndo Conforme; NA — Ndo se Aplica; NO — Ndo Observado.
2 ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO C CR NC NA | NO

21 A pavimentacdo da drea externa impede a formacdo de pocas de agua,
barro e poeira e permite a sua limpeza?

29 A drea industrial é totalmente delimitada de forma que impeca a entrada
de animais indesejaveis?

23 As areas adjacentes ao estabelecimento ndo oferecem riscos higiénico-
sanitarios e sdo livres de odores indesejaveis?

24 Os pisos apresentam boas condi¢des de higiene e conservagdo e possuem
caimento em dire¢do aos ralos e canaletas, quando necessario?

25 Os ralos sdo sifonados e se encontram em boas condi¢Ges de higiene e
conservagao?

26 Quando ha presenca de grades protetoras nas canaletas, essas sdo
removiveis?

27 As paredes apresentam boas condi¢cbes de higiene e conservacdao, com
impermeabilizacdo quando necessario?

2.8 | Os equipamentos apresentam boas condi¢des de higiene e conservagao?

2.9 Todos os equipamentos que entram em contato direto ou indireto com
os produtos sdo de inox ou outro material adequado?

210 Os materiais dos equipamentos/utensilios permitem uma higienizacdo
eficiente?

2.11 | O teto/forro apresenta boas condic¢Bes de higiene e conservagdo?

212 As aberturas (janelas, dculos, exaustores e portas) apresentam boas
condigdes de higiene e conservagdo?
As aberturas (janelas, o6culos, exaustores e portas) apresentam

2.13 | fechamento automatico das portas ou telas de prote¢do quando
necessario?
A iluminagdo é adequada, possui protecdo (contra queda e

214 estilhagamento) e é suficiente nas diversas areas, em especial nas areas
de inspe¢do, bem como a fiacdo elétrica da iluminagdo e dos
equipamentos esta protegida?

2.15 | A ventilagao e a exaustao sdo adequadas nas diferentes se¢ées?

2.16 | Ha pias e higienizadores de utensilios em todos os locais necessarios?

2.17 | Ha renovagdo constante de agua nos higienizadores?

218 As pias e equipamentos possuem canalizacdo adequada, de forma que
ndo se acumulem aguas residuais nos equipamentos e no piso?

2.19 A disposicdo dos equipamentos, calhas e canalizagbes permite a
adequada circulagao de pessoas e produtos?
Os lubrificantes utilizados em rolamentos ou demais equipamentos, caso

2.20 | houver risco de contato com os produtos, sdo de grau alimenticio
apropriado?

221 Existe estrutura adequada para higienizacdo de caixas/formas e para seu
armazenamento apos higienizadas?
A darea de expedigdo possui estrutura adequada para a protecdo das

2.22 | operacgOes nela realizadas (acoplagem de veiculos transportadores ou
oculo adequado com projecdo de cobertura)?
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residuos industriais e o lixo produzido sdo acondicionados em local
2.23 | adequado, com boa organizacdo e livre de odores indesejaveis, até seu
descarte?

A fonte produtora de calor (caldeira) é adequada e seu entorno esta

2.24 . .
organizado e livre de entulhos?

2.25 | O nivel de cloro esta de acordo com a legislacao vigente?

Os reservatoérios de agua sdao mantidos em boas condi¢cdes de higiene e

2.2
6 conservacao (com protecdo adequada)?

2.27 | Nao ha pragas ou vestigios de pragas nas areas interna e externa?

Ha barreiras sanitarias completas e funcionais em todos os acessos de

2.28 pessoal as se¢bes de producdo/manipulagdo de produtos?

2.29 | Os funcionarios utilizam uniformes limpos e completos?

2.30 | Os uniformes sdo diferenciados conforme a fungao do funcionario?

Os manipuladores possuem habitos higiénicos adequados, utilizam a
2.31 | barreira sanitdria, apresentam-se barbeados e sem uso de maquiagem,
adornos ou perfumes?

Os vestidrios e sanitdrios sdo suficientes, funcionais e apresentam boas

2.32 - . ~ o
condi¢Ges de higiene, conservagdo e organizagdo?

Os equipamentos de protecdo individual (EPIs) utilizados apresentam
2.33 | boas condi¢Ges de higiene e conservacdo e sdo guardados em local
adequado?

Possui local adequado para higienizacdo e armazenamento dos uniformes

2.34 o
ou contrato com empresa terceirizada?

Existe dgua quente e/ou vapor disponivel para a higienizacdo e para a

2.35 n ‘.
execucado de processos quando necessaria?

O estabelecimento possui dependéncias e equipamentos minimos para
2.36 | realizar o processamento a que se dispde e estdo em numero suficiente
para a atividade executada, incluindo os anexos?

2.37 | As dependéncias sdo utilizadas para o fim que se destinam?

2.38 | Ha auséncia de contrafluxo e outras fontes de contaminagao?

Ha auséncia de transito/armazenamento de material estranho no interior

239 da inddstria?

A matéria-prima (inclusive as destinadas ao aproveitamento condicional)

2.40 , . ..
esta devidamente acondicionada?

Existem depdsitos (almoxarifados), devidamente segregados, de acordo
2.41 | com a natureza do que é armazenado, em boas condi¢Bes de higiene,
conservagao e organizagao?

2.42 | Ndo ha manipula¢do de embalagens secunddrias na area de produgao?

A producdo de frio é adequada conforme a legislacdo vigente nas se¢des
obrigatoriamente climatizadas (desossa, carne moida, fatiamento,

2.43 N .. ~
produgdo, embalagem de queijos, secdo de ralagem e toalete de
queijos)?

2.44 As camaras e tuneis apresentam boas condi¢des de higiene, conservagao

e organizacao?

2.45 | Ha prateleiras, estrados e paletes para adequada estocagem?

As temperaturas dos produtos estdao de acordo com a legislagao vigente

2.46 nas diferentes etapas de producdo?
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datas de producdo e validade e os lotes estdo identificados de forma
correta, clara e indelével nos respectivos rétulos ou embalagens dos
produtos?

Ha local apropriado para acondicionamento dos produtos recolhidos

2.48 (vencidos, de recall) e/ou devolvidos até sua destinacdo final?

2.49 Os pisos dos currais e pocilgas estdao adequadamente conservados e
impedem que os animais escorreguem?
As cercas, muretas efou muros dos currais e pocilgas estdo

2.50 | adequadamente  conservados e ndo apresentam  materiais
perfurocortantes?

251 Os bebedouros estdo limpos e sdo funcionais e suficientes para a
qguantidade de animais alojados?

2.52 | A capacidade de lotacao dos currais e pocilgas esta sendo respeitada?

253 E realizada a segregacdo de animais, com sinais de sofrimento ou com
alguma restricdo para o abate normal, no seu recebimento?

2.54 | Ainsensibilizacdo e a sangria sdo eficientes?

255 Os locais de ocorréncia de um Ponto Critico de Controle (PCC) estdo
identificados visualmente?

256 A remocdo, segregacdo e destinacdo do MER estdo sendo realizadas
conforme preconizado?

257 O estabelecimento respeita a capacidade maxima de producdo
estabelecida pelo drgao ambiental?
As instalacGes, equipamentos e capacidade de produgdo estdo de acordo

258 | com o projeto aprovado (Memorial Técnico Sanitario do

Estabelecimento)?

COMENTARIOS

Acgoes fiscais
imediatas (se
aplicavel)

3 CONCLUSOES AVALIACAO
3.1 O estabelecimento apresenta condicbes satisfatorias higiénico-sanitdrias, estruturais e
documentais, conforme legislagéo vigente.
3.2 O estabelecimento apresenta deficiéncias nas condi¢es higiénico-sanitdrias, estruturais e/ou
documentais, conforme legislagéo vigente.
O estabelecimento apresenta graves deficiéncias nas condi¢cbes higiénico-sanitdrias,
3.3 | estruturais e/ou documentais, conforme legislacéo vigente, com possivel risco a saude e/ou
aos interesses do consumidor.
COMENTARIOS

Para os itens 3.1 e 3.2, o estabelecimento deve elaborar PLANO DE AGAO para corre¢do das ndo
conformidades apontadas, no prazo definido abaixo de acordo com a gravidade e/ou complexidade, o qual
deve ser apresentado para avaliagdo e acompanhamento da Inspecao Local.
PRAZO: dias

Para o item 3.3, além do disposto no paragrafo anterior, o relatério devera ser encaminhado a DIPOA, que

acompanhara e emitirda documento com prazo para corre¢do das ndo conformidades.
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FISCAL RESPONSAVEL

ASSINATURA / CARIMBO

ESTABELECIMENTO

ASSINATURA / CARIMBO

LOCAL

DATA
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ANEXO Il
PLANILHA DE FISCALIZAGAO - PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

ATIVIDADE DATA DATA DATA DATA OBSERVAGOES

PAC 01 — Manutengao dos equipamentos e
instalagoes

PAC 02 - lluminagao e Ventilagao

PAC 03 - Agua de abastecimento

PAC 04 - Aguas residuais

PAC 05 - Controle Integrado de pragas

PAC 06 - Limpeza e Sanitizagao

PAC 07 - Higiene, habitos higiénicos dos
funcionarios e Treinamentos dos Operarios

PAC 08 - Procedimentos sanitarios das
Operagdes — PSO

PAC 09 - Controle de Matéria-prima,
ingredientes e material de embalagens

PAC 10 - Controle de Temperaturas

PAC 11 - Calibragéo e afericao dos
Instrumentos

PAC 12 - Testes microbiolégicos e
fisico-quimicos

PAC 13 - Abate Humanitario

PAC 14 - Rastreabilidade e recall

PAC 15 - Controle de formulagao de produtos
e combate a fraude

PAC 16 - APPCC

PAC 17 -Material de Especifico de Risco - MER

ANALISE DE ROTULAGEM

MENSAL JAN FEV MAR ABRIL | MAI JUN JuL AGOS | SET ouTt NOV DEZ

AVALIAGAO
DOS MAPAS
DE
PRODUGAO

LAUDOS DE
ANALISES




