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ESTADO DE MINAS GERAIS
ASSOCIAGCAO DOS MUNICIPIOS DA MICRORREGIAO DO MEDIO RIO POMBA

AMERP - ASSOCIACAO DOS MUNICIPIOS DA MICRORREGIAO DO MEDIO RIO POMBA
INSTRUCAO NORMATIVA CIMERP/SIM N° 04 DE 27 DE FEVEREIRO DE 2025

INSTRUCAO NORMATIVA CIMERP/SIM N° 04 DE 27 DE FEVEREIRO DE 2025.
Dispde sobre a obrigatoriedade da realizagdo de supervisdes periodicas oficiais e aprova os modelos de planilhas e estabelece as
frequéncias a serem utilizadas nas inspe¢des e fiscalizagdes para verificagdo oficial dos autocontroles implantados pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados ou relacionados ao SIM-CIMERP, bem como os modelos de planilhas e

frequéncias de supervisdes.

A COORDENADORA DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL do Consércio Intermunicipal dos Municipios da Microrregido do Médio
Rio Pomba — CIMERP, no exercicio de suas atribui¢des legais que lhe confere o Estatuto do referido Consércio, RESOLVE:

Art. 1°. Fica determinado a obrigatoriedade da realizagdo de verificagdes periddicas oficiais dos autocontroles implantados nos estabelecimentos
registrados ou relacionados ao SIM-CIMERP ¢ as frequéncias minimas a serem utilizadas nas inspegdes e fiscalizagdes.

Art. 2°. A verificagdo dos autocontroles sera realizada por Médico Veterinario ou Agente de Inspegdo lotado no Servigo de Inspecdo do CIMERP,
respeitando as devidas competéncias.

Paragrafo unico. O Médico Veterinario ¢ responsavel pela coordenagio e orientagdo das atividades desempenhadas pelos ocupantes dos cargos de
nivel técnico.

Art. 3°. A verificagdo dos autocontroles se dard por meio da avaliagdo in loco e documental.

§1°. As verificagdes in loco nos estabelecimentos registrados sob inspe¢do em carater permanente, serdo aplicadas frequéncia definida na tabela do
Anexo L.

§2°. A frequéncia da verificagdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados ou relacionados sob inspe¢do em carater periodico, serdo
aplicadas de acordo com o Célculo de Risco Estimado Associado ao Estabelecimento.

§3°. As verificagdes in loco e documental podem ser realizadas na mesma visita, ou ndo.
§4°. Outras frequéncias de verificagdo podem ser definidos pelo SIM —CIMERP, de acordo com o histérico do estabelecimento.

§5°. Os estabelecimentos ndo serdo informados previamente a respeito das datas de realizagdo das verificagdes. Nos casos em que o servigo oficial
encontrar indicios estas informagdes tenham sido divulgadas, a verificagdo podera ser cancelada, evitando o comprometimento da agao fiscal.

Art. 4°. Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas, por meio do Relatorio de Nao Conformidades
(RNC) ou por meio de copia do Checklist de verificagdo, sem prejuizo das agdes fiscais e medidas cautelares adotadas conforme Resolugdo

009/2024 ou outra que vier a substitui-la.

Paragrafo unico. Os documentos oficiais- leia-se adverténcias, notificagdes, autos de infragdo, multas, oficios ou outros- serdo emitidos e entregue
em maos e/ou via e-mail ao responsével legal pelo estabelecimento, em prazo estabelecido no momento da visita ou em normativas complementares.

Art. 5°. Fica estabelecido o prazo de até 05 (cinco) dias uteis para apresentagdo do plano de agdo com as medidas corretivas e preventivas, quando
couber, a serem executadas pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas.

§1°. O plano de agdo conforme descrito no caput, poderd ser apresentado pelo estabelecimento através do e-mail oficial do SIM- CIMERP ou
entregue em maos ao Servidor do Servico, quando for o caso.

§2°. Os recebimentos e respostas em relagdo aos documentos oficiais serdo fornecidos pelo SIM-CIMERP em até 05 (cinco) dias uteis.

§3°. O plano de agao feito pelo estabelecimento deve estar em consonancia com o modelo previsto em Anexo IV desta Resolugao.

§4°. O SIM-CIMERP avaliara o plano de ag@o feito pelo estabelecimento e o seu cumprimento.

§5°. Em caso de possibilidade ndo cumprimento do prazo, antes preconizado no Plano de ag@o, o estabelecimento deve fazer a comunicagio prévia
ao SIM-CIMERP por meio de oficio solicitando mais prazo, ou apresentando outra medida corretiva cabivel, para avaliagao pelo Servigo e emissao

de parecer, caso contrario estara sujeito as penalidades administrativas cabiveis.

Art. 6°. Os estabelecimentos também estardo sujeitos a supervisdes periodicas, realizadas preferencialmente pelo Coordenador do Servigo de
Inspegdo ou por servidor do SIM diferente daquele que realiza as inspegdes de rotina.

§1°. As frequéncias de supervisdo serdo de no minimo 0l (um) ano nos estabelecimentos de inspegdo periddica registrados junto ao S.I.M. —
CIMERP, ¢ a cada 06 (seis) meses nos estabelecimentos de inspe¢do permanente, podendo ser alterada a critério do S.I.M. — CIMERP.

§2°. As frequéncias de supervisdes poderdo ser alteradas a critério do SIM-CIMERP.

§3°. O modelo de checklist utilizado nas supervisdes dos estabelecimentos, sera o mesmo aplicado pelo fiscal responsavel pelas verificagdes, que se
encontra anexo a esta Instrugdo Normativa.

Art. 7°. A supervisdo consistira tanto na avaliagdo do estabelecimento, no que tange aos procedimentos higiénico-sanitarios e o atendimento aos
planos de agdo propostos, quanto na avaliagdo dos procedimentos utilizados pelo servidor do S..M. — CIMERP nas inspegdes e fiscalizagdes no

local, bem como a possivel existéncia de conflito de interesses.

Art. 8°. Os Relatorios de supervisdo a serem aplicados ao estabelecimento e os procedimentos a serem realizados seguirdo os modelos
disponibilizados em anexo a esta Instru¢do Normativa, respeitando o carater de inspe¢do do estabelecimento.

§1°. Estes serdo gerados e finalizados obrigatoriamente no término da supervisdo, em 02 (duas) vias, devendo ser assinado pelos fiscais e pelos
fiscalizados.

§2°. O modelo de checklist a ser utilizado para avaliagdo do servigo de inspegao local segue em anexo a essa Resolugdo.

Art. 9°. Os checklist e Relatorios de Nao Conformidade das verificagdes in loco e documental e das supervisdes, bem como outros documentos
gerados durante as atividades, serdo arquivados na sede do SIM-CIMERP, em pasta especifica do estabelecimento, identificada para este fim.

Art. 10°. Os checklist utilizados nas verificagdes dos autocontroles deverdo seguir os modelos constantes nos anexos desta Instrugdo Normativa.

Paragrafo tnico. Havendo necessidade o Servigo de Inspe¢do pode atualizar os modelos anexos e republica-los para atender demandas e
atualizagdes do Servigo.

Art. 9°. Esta Resolugdo entra em vigor na data da sua publicag@o.
Muriaé/MG, 27 de fevereiro de 2025.
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JESSICA EUNICE DE SOUZA RODRIGO FERNANDES PEREIRA
Coordenadora do SIM-CIMERP Diretor Executivo do CIMERP
ANEXO I
QUADRO DE FREQUENCIA MINIMA DE VERIFICACAO DE AUTOCONTROLE EM E BELECIMENTOS DE INSPECAO
PERMANENTE
FREQUENCIA MINIMA DE VERIFICACAO ELEMENTOS DE INSPECAO
Didria Higiene industrial e operacional
Higiene e hbitos higiénicos dos funciondrios
Procedimentos sanitarios operacionais
Bem-estar animal
Semanal Manutengdo (incluindo iluminagdo, ventilagio, dguas residuais e calibragdo)
Controle de Temperaturas
Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
Quinzenal Controle da matéria-prima (inclusive daquelas desti a0 aprovei icional) i e material de embalagem
Agua de abastecimento
Controle integrado de pragas
remogéo, 40 ¢ destinagdo do material de risco (MER). (Exclusivo para Ruminantes)
Mensal Anélises iais (Programas de
Controle de formulagdo de produtos e combate 4 fraude
Rastreabilidade e recolhimento
ANEXO II
CHECKLIST DE INSPECAO

PARA VERIFICACAO E SUPERVISAO IN LOCO

CHECKLIST

[ DE INSPECAO

PLANILHA DE VERIFICACAO IN LOCO DE ELEMENTOS DE AUTO CONTROLE

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Nome Fantasia: I

Razio Social

ou Pessoa Fisica: |

(CNPJ ou CPF: |

Data: |ln|'cil|: | Fim:

Motivo da Inspegdo: |1 ) Verificagio in loco |< ) Supervisio in loco

Servidor S.LM. — CIMERP responsével pela Inspegio: l

1- INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS C INC INA INO

1.1 Cobertura, forro ou teto estdo em estado de manutengdo adequado?

1.2 Paredes estdo em estado de manutengdo adequado?

13 Piso estd em estado de manutengio adequado?

14 Portas, janelas, em estado de manutengdo adequado?

1.5 Portas, janelas, 6sculos e outras aberturas estdo adequadamente vedadas?

1.6 e de uso didrio estao i na drea de produgdo?

1.7 Auséncia de fi des e ] das o a 7

1.8 Condigdes das de 0 de tubulagdes e suportes? (para transporte de produto, vapor, dgua de abastecimento, rede elétrica e ar comprimido)

1.9 Ausénica de instalagdes provisorias?

1.10 Areas de circulagio e de estacionamento de veiculos estio em boas condigdes de manutengdo?

111 A direa ao redor das edificages encontra-se em situagdo adequada de limpeza e organizagio?

112 Escoamento adequado das aguas residuais, auséncia de empogamento?

113 éncia de veis a0 e compativeis com o volume de produgao?

114 A disposigio dos possibilita a 40 ¢ limpeza adequada?

115 Conservagdo, 40 e dos equi ?

1.16 Os equipamentos em desuso sio retirados do ambiente de trabalho?

117 Instrumentos de Controle existentes e em condigdes adequadas de funcionamento?

118 Superficies em contato com alimentos sdo de materiais que niio permite risco de migragdo de constituintes para o alimento?

119 Superficies em contato com alimentos em condicdes adequadas, com auséncia de rugosidade, porosidade, fendas, falhas, cantos mortos ou soldas aparentes?

1.20 Os equipamentos estio instalados de modo que propicie um fluxo operacional adequado?

1.21 Os equipamentos ¢ utensilhos utilizados no armazenamento de produtos ndo comestiveis sdo instalados ¢ operados de forma que ndo propiciem risco de|
40 aos produtos iveis?

1.22 Os equipamentos e utensilios utilizados no de produtos ndo iveis estio i como de uso exclusivo para essa finalidade?

1.23 Nos equipamentos que entram em contato com produtos de origem animal, sdo utilizados lubrificantes apropriados?

1.24 Prateleiras, estrados e pallets estdo em condigdes adequadas de conservagio?

Ttem n® Observagio

2 - VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS c NC NA NO

2.1 Os acionamentos de torneiras estio em estado de funcionamento adequados?

2.2 As barreiras sanitirias dispoe de sabdo liquido e desinfetante para higienizagio das maos?

2.3 As barreiras sanitarias dispoe de detergente para higienizagio das mios?

2.4 As barreiras sanitarias dispdes de papel toalha descartavel ou outro método adequado de secagem das maos?

25 Possui pressdo adequada de dgua dos lavadores de botas?

2.6 Vasos sanitarios, chuveiros, pias e lavadores de botas eestdo em condi¢des adequadas e suficientes?

2.7 Existéncia de lixeiras com tampas ndo acionadas manualmente nos vestirios, sanitarios e barreiras sanitarias?

Item n® Observagio

3 — ILUMINACAO C INC INA INO

3.1

A luminosidade ¢ suficiente na area de trabalho?

A intensidade ¢ qualidade da iluminagdo permite avaliar as condigdes higiénicas dos utensilhos ¢ equipamentos?

A intensidade da iluminagdo nos pontos de inspego oficiais ¢ nos locais onde os cuidados com seguranga sio indispensaveis ¢ adequada?

As lumindrias apresentam protetores?

As luminarias estio em bom estado de conservagao?

Item n*

Observagiio
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4 - VENTILACAO C INC NA NO
4.1 A ventilagdo ¢ adequada, permitindo o controle de odores e vapores indescjéveis?
4.2 O controle de condensagdo ¢ adequado?
4.3 Presenca de neve ou gelo nas instalagdes de frio?
Item n® Observagio
5 - AGUA DE ABASTECIMENTO C INC NA INO
5.1 A operagdo da cloragio ¢ pH da dgua de abastecimento da inddstria ¢ eficiente?
5.2 A caixa d'gua e os demais reservatérios estio em condigdes adequadas de conservagio, limpeza e protegio?
5.3 Produgdo de vapor ¢ suficiente?
Item n® Observacio
6- AGUAS RESIDUAIS C INC INA INO
6.1 O sistema de rocolhimento de aguas residuais estd em boas condigdes de manutengio?
6.2 Auséncia de refluxo de dguas residuais e gases?
Item n® Observagio
7 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C INC INA INO
7.1 Auséncia de evidéncias de infestagdes (animais mortos, animais vivos, fezes, ninhos, urina, penas, etc...)?
7.2 [ Telas contra insetos estdo integras ¢ em bom estado de conservagio?
7.3 Porta-iscas, recipientes de venenos ¢ a dequados ¢ em boas condigdes de manutengio?
7.4 Os i sdo e identificados ?
7.5 | Auséncia de produtos quimicos na area interna da industria?
7.6 As dreas internas sdo mantidas de forma a evitar o acesso ¢ a proliferagéo de pragas e roedores?
7.7 |As areas externas sio mantidas de maneira a evitar a proliferagdo de insetos e roedores?
Ttem n® Observagio
8 — LIMPEZA E SANITIZACAO o NA NO
8.1 0Os i de limpeza e sanitizagio pré fonais sio 2
8.2 Os i de limpeza e sanitizaga is sdo 7
C INC INA INO
8.3 Auséncia de residuos de produtos quimicos no estabelecimento?
8.4 Auséncia de ‘mal higienizados no i ?
8.5 As condigdes de higiene nas dreas internas ¢ externas estdo adequadas?
8.6 As operagdes de higienizagio durante a fabricagio permitem que nio haja contaminagéo do produto sob processamento?
8.7 Areas ou equipamentos em reparo sdo mantidas sob isolamento adequado?
8.8 Refugos e restos de produtos sao da drea de fabricagio com a éncia adequada?
8.9 D e 530 ar e i
8.10 Sdo usados utensilios e materiais proprios para a limpeza (tipo, formato, material de constituigao)?
8.11 Sio usados diferentes utensilhos de limpeza em areas de diferentes status sanitarios?
Item n® Observagio
9- HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUE DOS MANIPULADORES C INC INA INO
9.1 Apresentagio adequada do pessoal: uniformes completos, limpos e em bom estado de conservagdo, protegio de cabelos, unhas aparadas ¢ ndo pintadas,
auséncia de barba ¢ auséncia de adornos?
9.2 Os habitos higiénicos, como a higienizagdo e desinfecgdo das mios e 4 entrada das segdes, a higiene corporal e outros estdo sendo praticados|
i pelos funcionarios?
9.3 Os uniformes e acessorios usados pelos funcionarios mostram limpeza necessaria e sdo trocados e identificados nos periodos previstos e restritos as areas ¢|
atividades previstas?
9.4 Os operérios que apresentam doengas infeciosas, lesdes abertas, purulentas, ou de agentes de toxiinfecgdes alimentares ef
sdo afastados aria das atividades que possam comprometer o produto?
Item n° Observagio
10 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES C INC INA INO
10.1 As operagdes de recebimento da matéria prima, manipulagio e sdo de forma a prevenir a contaminagio do produto (evitando|
acimulo de produtos, des cruzadas, e )?
10.2 Os produtos sdo corretamente separados e identificados quanto a sua natureza, temperatura ¢ embalagens?
10.3 Todas as superficies que tem contato direto com os produtos como equipamentos e utensilios (faca, ganchos, chairas) sdo limpas e sanitizadas com a
frequéncia necessria para evitar condigdes ant-higiénicas ou alteragdes dos produtos?
10.4 Os dispositivos acessérios (torneiras, valvulas, mangueiras, etc) sio limpos e mantidos em condigdes higiénicas?
105 Auséncia de transmissio de odor aos produtos pelos agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos utilizados?
10.6 Os agentes de limpeza, sanitizantes ¢ produtos quimicos utilizados sio indicados para uso industrial?
10.7 A embalagem secundaria ¢ realizada em ambiente separado?
10.8 Os recipientes sdo adequados para sua finalidade e estdo em bom estado de conservagio?
10.9 Os produtos acabados sio bservando a izagio, a separagio estrita por lote ¢ a liberagdo preferencial dos mais antigos?
10.10 s produtos permanecem na expedicao e antecamaras pelo periodo estritamente necessario?
10.11 Estocagem dos produtos, matérias-primas e igredientes ¢ realizada sobre palets, prateleiras, armdrios, etc?
10.12 Os veiculos de transporte de matéria-prima e produto acabado tém paredes lisas e de facil limpeza?
10.13 Os veiculos de transporte de matéria-prima e produto acabado a do de e so perf vedados, evitando a entrada de
pragas ¢ o escoamento de liquidos?
10.14 Os veiculos de transporte estdo limpos ¢ higienizados?
10.15 Veiculos de transporte estio em estado de conservagdo adequado?
Item n® Observagio
11 - CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS C INC NA INO
1.1 [No caso de fornecimento de matéria-prima por outra indistria, a mesma possui registro no SIM, IMA, SIF ou & integrante do SISBI?
11.2 cebidas estdo devidamente identificadas quanto a sua origem?
1.3 As matérias-primas sio analisadas segundo programas de qualidade da empresa e legislagio em vigor?
1.4 As embalagens das matérias-primas estdo integras?
1.5 |As matérias-primas sdo mantidas em temperaturas compativeis com a sua natureza?
11.6 |As matérias-primas sdo armazenadas de forma organizada?
1.7 Os d e aditivos sdo i e de acordo com as instrugdes de uso?
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1.8 0s e aditivos sdo ar em locais separados, mantidos em condigdes higiénicas?
11.9 Caso sejam previamente preparados, a preparagdo ¢ suficiente apenas para cada uso?

11.10 £: realizado o controle de validade dos ingredientes e aditivos alimentares?

1111 As dos ingredientes ¢ aditivos estio integras (ndo estdo furadas, rasgadas, danificadas)?
112 O supri de & feito ¢ na quantidade necesséria?

Item n° Observagiio

12 - CONTROLE LABORATORIAL E ANALISES

INC

NA

12.1

Disponibilidade de manuais de bancada (descrigio dos métodos analiticos, manual de operagio dos equipamentos, etc) atualizados?

12.2

Uso de metodologia reconhecida ou aceita pelo $.1M. - CIMERP?

éncia de equi i e vidrarias de éncia: pHmetro, i i ter etc?

Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc, com identificagdo adequada, contendo data de preparagdo e identificagio do preparador e dentro do prazo de

validade?

Item n°

Observagiio

13 - CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS

NA

13.1

0 estabelecimento elabora os produtos de acordo com a formulagdo aprovada no processo de registro de rétulo/produto?

13.2

[No caso de erros de os produtos 530 i 2

Item n°

Observagiio

14 - BEM ES'

TAR ANIMAL (exclusivo inspegio permanente)

INC

INA

INO

14.1

As condigdes de acabamento dos veiculos de transporte estdo adequadas?

14.2

As condigdes de acabamento das instalagdes de descanso, condugdo e contengdo dos animais evitam injrias aos mesmos?

14.3

Os seguintes preceitos de bem-estar estéo sendo cumpridos na recepgdo dos animais:
lotagdo de veiculos de transporte adequada/ desembarque adequado/ uso de ferramentas de condugio dentro do preconizado lotagdo das dreas de descanso

adequadas/ disponibilidade ¢ qualidade de 4gua/ separagio dos lotes por sexo dos animais etc

A condugdo dos animais ocorre de forma a serem atendidas as condigdes como ¢ aceitéveis?

Exemplo: animais conduzidos calmamente; conformidade no niimero de animais vocalizando, escorregando ou caindo durante a condugdo até o momento da

contengdio/ uso correto de ferramenta para condugio (bastio de choque elétrico, bandeiras, entre outros); insensibilizagao prévia dos animais incapazes, etc.

Os seguintes preceitos de bem-estar estdo sendo cumpridos na contengdo ¢ insensibilizagao dos animais:

animais entrando calmamente no box de contengao/ auséncia de animais deitados ou caidos no box de contengao/ ingresso de apenas um animal por vez no box|

de 40/ tempo entre contengdo e i

40 ndo ultrapassa 0 méximo previsto em legislagdo.

14.6 Foi eficiéncia na i

30 dos animais observados e a i do dei

nimero de disparos necessérios, local do disparo, checagem dos animais apés a insensibilizago?

147 0 tempo entre a insensibilizagio c a sangria estd adequado?

14.8 O tempo regulamentar da sangria ¢ seu procedimento sdo adequados?

Ttem n° Observagiio

(OBSERVACOES GERAIS:

| Assinatura:

Assinatura:

Médico Veterinario- Servidor S.L.M. — CIMERP

Responsével pelo Estabelecimento

ANEXO III
CHECKLIST DE INSPECAO
PARA VERIFICACAO E SUPERVISAO DOCUMENTAL

(CHECKLIST DE INSPECAO
PLANILHA DE VERIFICACAO DOCUMENTAL DE ELEMENTOS DE AUTO CONTROLE

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Nome Fantasia: |

Razio Social ou Pessoa Fisica:

(CNPJ ou CPF: I

Inicio: data e hora

|Fim: Idum e hora

Motivo da Inspegdo: |( ) Verificagio in loco

I( ) Supervisio in loco

Servidor S.I.M. - CIMERP responsével pela Inspegdo:

Identificagio do periodo avaliado:

De DD/MM/AAAA a DD/MM/AAAA

AVALIACAO DOS REGISTROS

ELEMENTOS DE CONTROLE DO ESTABELECIMENTO [PROCEDIMENTO

NC

Ses?

01- Manutengio (inclui instalagdes, utensilios, equipamentos [PAC esté corretamente descrito,

com registro das

ventilagéio, calib

¢ dguas residuais ) |As planilhas estio

na frequé; indicada no PAC?

02- Agua de abastecimento

2.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

2.2. As planilhas estdo na ia indicada no PAC?
03- Aguas residuais  esgotamento 3.1. PAC estd corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizages?

3.2. As planilhas estio na ia indicada no PAC?
04- Controle integrado de pragas ¢ vetores 4.1. PAC esté corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

4.2. As planilhas estio na fi indicada no PAC?
05- Higiene industrial ¢ operacional - PPHO 5.1. PAC estd corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

5.2. As planilhas estio na ia indicada no PAC?
06- Higiene ¢ hbitos higiénicos e saide dos colaboradores 6.1. PAC estd corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizages?

6.2. As planilhas estio na ia indicada no PAC?
07- Procedimentos Sanitérios Operacionais - PSO 7.1. PAC estd corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagoes?

7.2. As planilhas estio na indicada no PAC?

08- Controle de matéria-prima, ingredientes ¢ material de|8.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

cmbalagem 8.2. As planilhas cstao na frequéncia indicada no PAC?
09- Controle de temperatura 9.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?
9.2 As planilhas estao na ia indicada no PAC?

10- Rastreabilidade e recolhimento

10.1. PAC esté corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

10.2. As planilhas estao

indicada no PAC?

na

11- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

11.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

11.2. As planilhas estio

ia indicada no PAC?

na

12- Controle de formulagdo de produtos ¢ combate  fraude

12.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

12.2. As planilhas estio

indicada no PAC?

na
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13- Bem-estar animal- para estabelecimentos de abate

13.1. PAC esté corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

na é indicada no PAC?

13.2. As planilhas estio

14- Anilises laboratoriais

14.1. PAC estd corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?

14.2. As planilhas estio na indicada no PAC?
15- i 40, remogdo, a0 e inagdo de material |15.1. PAC esta corretamente descrito, atualizado, com registro das atualizagdes?
especificado de risco (MER)- para estabelecimentos de abate 15.2. As planilhas estio idas na indicada no PAC?
*Legenda: C =Conforme/ NC= Nao Conforme
(OBSERVACOES GERAIS
Assinatura: Assinatura:

Médico Veterinario- Servidor S.L.M. — CIMERP

Responsével pelo Estabelecimento

ANEXO IV
PLANO DE ACAO
Estabelecimento:
N° de registro no SIM:
Referente ao relatério: Recebido em:

NAO CONFORMIDADE [CORRECAO/ACAO C

ORRETIVA PRAZO PARECER FISCAL DO SIM|
QUANTO A ACAO|

CORRETIVA E PRAZO

VERIFICACAO OFICIAL
(preenchimento exclusivo SIM-CIMERP)

() Favordvel Aagio foi efetiva? Data:

() Nao Favoravel- refazer () Sim Assinatura:
() Nio

() Favorével A ago foi efetiva? Data:

() Ndo Favorével- refazer () Sim Assinatura:
() Nio

() Favorivel A aglo foi efetiva? Data:

() Ndo Favoravel- refazer () Sim Assinatura:
() Nio

() Favorvel A agio foi efetiva? Data:

() Ndo Favorével- refazer () Sim Assinatura:
() Nio

() Favordvel A agio foi efetiva? Data:

() Ndo Favoravel- refazer () Sim Assinatura:
() Nio

Data de aprovagdo do plano (exclusivo para preenchimento pelo SIM-CIMERP):

do pela do do

do legal do

Assinatura do responsével técnico

Assinatura do Fiscal do SIM:

Publicado por:
Rodrigo Fernandes Pereira

Codigo Identificador:E65144A7
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