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ANEXO 2

REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS E AVALIACAO, APROVACAO OU
ALTERACAO DE PROJETOS

2.1  Objetivos

Estabelecer o procedimento operacional padrdo que possibilite avaliar, aprovar ou
alterar os projetos dos estabelecimentos registrados ou que seréo registrados pelo SIM.

2.2  Definicao

Consideram-se projetos, tudo aquilo que faz parte do processo de edificacdo dos
estabelecimentos.

2.3 Aplicagéo

A todos os estabelecimentos registrados do Servico de Inspecdo Municipal — SIM, aos
que pretendem se registrar e ao responsavel do SIM.

2.4 Usuarios Principais
Médico Veterinario do SIM e responsaveis pelo estabelecimento.

25 Procedimento

Para 0 Registro de Estabelecimentos, junto ao Servico de Inspecdo Municipal — SIM, se
faz necessario cumprir uma série de normas para elaboracdo de um processo no qual
deve constar todas as etapas de aprovacao do estabelecimento.

2.5.1 Registro do Estabelecimento

A solicitacdo de registro deve ser efetuada pelo responsavel legal do estabelecimento ao
SIM, acompanhada dos seguintes documentos:

a) Requerimento de solicitacdo de registro no SIM (Modelo 2.6.2);
b) Requerimento de aprovagdo prévia do terreno/estabelecimento preexistente
(Modelo 2.6.3);
¢) Requerimento de aprovacédo do projeto de constru¢do (Modelo 2.6.4);
d) Plantas:
e situacdo - escala 1/500;
e baixa com lay out em escala - escala 1/100;
e planta de corte



e de fluxo de producdo e de movimentacdo de colaboradores com setas -
escala 1/100;

e Detalhes de equipamentos - escala 1/10 ou 1/100;

e Representar na planta baixa a localiza¢do dos ralos, pontos de agua quente e
fria, tubulagcdo de conducdo de alimento (exemplo: leite, soro, mel), assim
como canalizacéo de vapor;

e) Memorial descritivo da constru¢do (Modelo 2.6.5);

f)  Memorial Econdmico-Sanitario (Modelo 2.6.6);

g) Documento de liberacdo do Orgdo competente de Fiscalizagdo do Meio Ambiente
(Licenca Prévia/Licenca de Instalacdo/Licenca de Operacdao/Comprovacao de
Conformidade Ambiental, conforme o caso);

h) ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regiéo;

i) Contrato social e alteracbes ou CADPRO;

j) Inscricdo no CNPJ ou CPF;

k) Termo de compromisso no qual o estabelecimento concorda em acatar as
exigéncias estabelecidas na legislacdo do Servico de Inspecdo Municipal SIM, sem
prejuizo de outras exigéncias que venham a ser determinadas (Modelo 2.6.7).

2.5.2 Aprovacéo do terreno

E realizada mediante o requerimento dirigido ao responsavel pelo SIM, bem como
informar a quem se dirigir para fazer contatos na localidade (endereco, telefone, etc). A
construcdo dos estabelecimentos podera ser autorizada dentro do perimetro urbano,
suburbano ou rural, depois de ouvidas as autoridades publicas, Prefeitura Municipal e
Orgéo Controlador do Meio Ambiente.

A area do terreno deve ser compativel com o estabelecimento, prevendo-se futuras
expansdes. E recomendado um afastamento de 10m (dez metros) dos limites das vias
publicas ou outras divisas, salvo quando se tratar de estabelecimentos ja construidos,
que tenham condicbes faceis de entrada e saida, bem como circulacdo interna de
veiculos.

As areas, com patio e vias de acesso, devem ser pavimentadas e urbanizadas, evitando a
formagdo de poeira e facilitando o escoamento das aguas. As demais areas devem
receber jardinagem completa ou equivalente.

Outros aspectos de fundamental importancia na elaboracdo do projeto devem ser
observados quanto a posicao da inddstria:

=  Facilidade na obtencdo da matéria-prima;

= Localizacdo em ponto que se oponha aos ventos dominantes que sopram para a
cidade;

= Terreno seco, sem acidentes, de facil escoamento das aguas pluviais, ndo passiveis
de inundacdes;

=  Afastadas de fontes poluidoras de qualquer natureza;

= Facilidade de acesso;

= Facilidade de fornecimento de energia elétrica e meios de comunicagéo;

= Facilidade no abastecimento de agua potavel;

= Facilidade no tratamento e escoamento das aguas residuais;

= Facilidade na delimitacdo da area.

ApoOs inspecionada a area para a finalidade proposta, o fiscal do SIM efetua a



aprovacdo através do Laudo de Inspecdo de Terreno/Estabelecimento preexistente
(Modelo 2.6.8).

2.5.3 Aprovacao do projeto

O complexo industrial deve ser compativel com a capacidade de producédo, que varia de
acordo com a classificacdo do estabelecimento.

As plantas descritas em 6.1, item 04, devem seguir as seguintes cores:

= Estabelecimentos novos - cor preta;
= Estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:

a) Cor preta - para partes a serem conservadas;
b) Cor vermelha - para partes a serem construidas;
¢) Cor amarela - para partes a serem demolidas.

As plantas ou projetos devem conter ademais:

a) Orientagéo;

b) Posicdo da construcdo em relacdo as vias publicas e alinhamento dos terrenos;

c) Localizacdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos
terrenos.

No processo de aprovacdo das plantas, o responsavel pelo SIM deve avaliar o
cumprimento & legislacdo higiénico sanitaria e de inspecdo de POA, bem como se
atende as normas de construcdes vigentes e, utilizar o Modelo de Check-list de Analise
de Projeto (Modelo 2.6.9) para avaliagdo das mesmas. Este documento serve para
definir se a planta contempla as areas minimas de cada classificagéo de estabelecimento
assegurando processo inocuo. Outras exigéncias podem ser feitas, face a localizagdo e
classificagdo do complexo industrial.

O projeto completo deve ser entregue na sede do Servi¢o de Inspecdo Municipal, em
que a unidade sera construida, retornando para fins de conhecimento ao estabelecimento
e para inicio das obras, se aprovado pelo oOrgdo de fiscalizacdo. Durante o
desenvolvimento das obras, o SIM pode fazer visitas para vistoriar os trabalhos de
construcdo. Nenhuma alteracdo pode ser procedida no projeto aprovado previamente,
sem a devida consulta ao 6rgéo fiscalizador.

Apo0s o término das obras, o responsavel pelo estabelecimento deve solicitar a vistoria
do fiscal do SIM para constatar a compatibilidade das obras com o projeto aprovado e
as condicgdes gerais para inicio das atividades, emitindo Laudo Técnico Sanitario do
Estabelecimento (Modelo 2.6.10), o qual também deve ser anexado ao processo de
registro.

Todos os projetos aprovados pelo SIM devem ter todas as folhas rubricadas, assinadas e
carimbadas e devem ser arquivados conforme estabelecido em procedimento de gestdo
de documentos.

2.5.4 Alteracédo de projetos



Quando o responsavel pelo estabelecimento desejar realizar reforma e/ou ampliagédo
deve solicitar ao SIM a aprovacdo. Para isso, deve encaminhar 0s seguintes
documentos:

a) Requerimento de aprovacado do projeto de construcao (Modelo 2.6.4);
b) Planta baixa em folha A4 com as alteragdes conforme item 2.5.3;

c) Memorial Descritivo de Construcao (Modelo 2.6.5);

d) Memorial Econémico Sanitario (Modelo 2.6.6);

e) ART do engenheiro responsavel pelo projeto - CREA da regido;

f)  Cronograma de obras.

ApoOs aprovacdo prévia pelo SIM da planta baixa em A4, o responsavel pelo
estabelecimento deve encaminhar para confeccdo da planta final, seguindo o descrito
anteriormente em 2.5.1 - item d) e enviar novamente para o SIM para aprovacdo final.

2.5.5 Concluséo do registro do estabelecimento

Para a conclusdo do registro do estabelecimento junto ao SIM, devem ser entregues 0s
seguintes documentos, conforme Planilha de Verificacdo de Conformidade Documental
para Registro de Estabelecimento no SIM/POA - Modelo 2.6.1:

Alvara de funcionamento;

Laudo de anélise de &gua (Fisico Quimica e Microbioldgica);
Anotacao de Responsabilidade Técnica — ART/DRT;
Programas de Autocontrole — PAC, conforme Anexo 7.

Apos o estabelecimento receber o Registro do Servigo de Inspecdo Municipal (SIM) e
estar ciente das legislacGes que regem o SIM, 0 mesmo recebe o certificado de registro,
com seu respectivo numero (Modelo 2.6.11). O certificado é concedido por tempo
indeterminado, porém pode ser cancelado a qualquer tempo a pedido da empresa.
Quando houver alteragdes na razéo social da empresa, na classificagdo ou em outras
informac0es, o certificado deve ser atualizado.

O estabelecimento registrado ou alterado deve ser cadastrado no Banco de Dados de
registro de estabelecimentos (Anexo 1).

2.6 Modelos



MODELO 2.6.1 - PLANILHA DE VERIFICACAO DE CONFORMIDADE
DOCUMENTAL PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: *Processo nUmero:
NUamero .
Data de Assinatura do
Documento Folha no
Entrega Interessado
Processo

01

Requerimento de solicitagéo de
registro no SIM (2 vias).

02

Requerimento de aprovacao prévia do
terreno/estabelecimento preexistente
(2 vias).

03

**|_audo de Inspecdo Prévia de
Terreno ou de estabelecimento.

04

Documento de liberacio do Orgéo
competente de Fiscalizacdo do Meio
Ambiente (Licenca Prévia/Licenca de
Instalacdo/Licenca de
Operacao/Comprovacao de
Conformidade Ambiental, conforme o
€aso).

05

Requerimento de aprovacao do
projeto:

06

- Plantas: situacéo - escala 1/500;
baixa com lay out - escala 1/100;
corte; fluxo de producéo e de
movimentacao de colaboradores -
escala 1/100; detalhes de
equipamentos - escala 1/10 ou 1/100.

07

Memorial Descritivo de Construcao
(2 vias).

08

Memorial Econdémico-Sanitario (2
vias).

09

ART do engenheiro responsavel pelo
projeto - CREA da regido.

10

**Aprovacao do projeto: CHECK-
LIST PLANTA.

11

**|_audo Técnico Sanitario do
Estabelecimento.

12

Contrato social e alteragdes ou
CADPRO

13

Inscricdo no CNPJ ou CPF.

14

Alvara de funcionamento.

15

Laudo de analise de agua (fisico-
quimica e microbioldgica).

16

Anotacdo ou Declaragédo de
Responsabilidade Técnica




(ART/DRT).

17 | Programas de Autocontroles.

18 | Termo de compromisso com 0 SIM.

19 | **Certificado de registro no SIM.

*0 numero do processo deve ser o numero de registro do SIM / ano vigente.
**Realizado pelo Medico Veterinario do SIM.

Observacoes:

Assinatura e carimbo do responsavel:

Data:




MODELO 2.6.2 - REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE REGISTRO NO
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

IImo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspecdo Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF sob

o n° , responsavel legal da empresa

, inscrita no CNPJ sob o n°

, localizada no enderego

, no municipio  de

, vem mui respeitosamente requerer a

V. Sa. registro do estabelecimento no Servi¢o de Inspecdo Municipal de Produtos de
Origem Animal (SIM/POA).

Nestes termos.

Pede deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente



MODELO 2.6.3 - REQUERIMENTO DE APROVACAO PREVIA DO
TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

IImo. Sr. Responsavel pelo Servico de inspe¢do Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no
CPF sob o n° , desejando construir um(a) (classificacdo do
estabelecimento) , localizado no endereco

, vem mui

respeitosamente requerer a V. Sa. se digne vistoriar 0 terreno/estabelecimento
preexistente e autorizar a preparacdo dos documentos necessarios para a construcdo do

referido estabelecimento industrial.

Nestes termos.

Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente



MODELO 2.6.4 - REQUERIMENTO DE APROVAGAO DO PROJETO DE
CONSTRUCAO

IImo. Sr. Responsavel pelo Servico de Inspecdo Municipal — SIM.

Eu, , abaixo assinado, inscrito no CPF
sob o n° , representante legal do
estabelecimento , Que se
localizard no endereco , vem mui

respeitosamente requerer de V. Sa. aprovacgdo das plantas e memoriais descritivos de

construcio e econdmico-sanitario em Anexo, visando o registro do mesmo nesse Orgao.

Para tanto, anexa plantas e demais documentos necessarios.
Nestes termos.
Pede Deferimento.

Local e data.

Assinatura do Requerente



MODELO 2.6.5 - MEMORIAL DESCRITIVO DE CONSTRUCAO

© © N o g b~ w D E
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12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

Nome do proprietério interessado e ou razdo social do estabelecimento;
Endereco completo;

Duracéo provavel da obra (meses);

Classificacao do estabelecimento pretendido/construido/em construcéo;
Responsavel pelo projeto (CREA), nimero de ART,;

Area do terreno;

Area a ser construida ou ja construida;

Area (til destinada ao estabelecimento (area de circulagéo);

Tipo de delimitacdo utilizada no terreno da indlstria para impedir o acesso de
animais e pessoas estranhas ao estabelecimento;

Possibilidades de ampliacdes (se possuir, identificar e mensurar a area de
ampliacéo);

. Afastamento das vias publicas (informar a distancia das construcGes da empresa em

relacdo as vias publicas);

Constituicdo das paredes, teto e piso em todas as dependéncias, informando as
diferencas dos materiais utilizados nas diversas areas. Juncao entre as paredes e 0
piso da area de producéo;

Revestimento em geral, incluindo as paredes externa;

Portas e esquadrias (dimensdes e material) areas de manipulacdo devem possuir
portas de fechamento automatico, com perfeita vedagdo quando fechadas. Informar
0 sistema de protecdo contra insetos nas aberturas para a area externa, informar a
inclinagéo dos parapeitos chanfrados;

Descrever a altura do peé direito de cada uma das areas construidas;

Informar a area de cada dependéncia do estabelecimento (salas, camaras, depositos,
estruturas anexas, etc).

Informar as dimensdes e material de construgdo das camaras de refrigeracéo;
Descrever sistema de geracéo de energia, quando existir;

Plataformas de recepcdo de matéria prima e expedicdo de produtos acabados
(cobertura e piso);

Descrever o sistema de trilhagem aérea (informar a distancia entre trilhos e o teto,
paredes e piso, descrever a localizacdo dos locais com a presenca de trilhos);

Informar o tipo de iluminacdo de cada &rea, intensidade de cada area (Lux) quando
necessario, tipo de protecdo contra estilhacos em caso de quebra e quedas, posicdo
das luminérias;

Descrever as instalacdes de agua (tipo de tubulacdo; tipo, localizacdo e capacidade
dos reservatorios);

Informar a declividade do piso e Modelo de escoamento das aguas residuais;

10



24,

25.
26.

27.

Sistema de esgoto (tipo de canaletas e ralos utilizados, sistema de tratamento de
efluentes);

Pavimentacdo externa (de toda area destinada a circulacdo de pessoas e veiculos);

Area dos vestiarios e dos sanitarios (dimensionar de acordo com a capacidade
méaxima de contratacdo de funcionarios relacionados por sexo), informar a distancia
da area de producdo, numero de chuveiros. Sanitarios separados dos vestiarios.

Observacdes gerais da construcéo.

: de de20

Assinatura do Proprietario

Assinatura do Engenheiro Responsavel
CREAN®:

11



MODELO 2.6.6 - MEMORIAL ECONOMICO SANITARIO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

SIM do Estabelecimento: NUmero do processo:
Razao social:
CNPJ: Propriedade:

( ) Prépria ( ) Arrendada

Denominagao comercial:

2. LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO

Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio: UF:
Caixa Postal: Telefone fixo:

E-mail: Celular:

3. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Denominacao:




4. REPRESENTANTE LEGAL

Nome:

CPF:

5. RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

CPF:

Formacao: Numero no Conselho Regional:

6. CAPACIDADE APROXIMADA DO ESTABELECIMENTO

Recebimento (Kg/L/Un/Dia): Estocagem estética (Kg/L/Un/Dia):

7.NUMERO ESTIMADO DE EMPREGADOS

Masculino: Feminino:

8. INSPECAO MUNICIPAL

Possui instalacBes destinadas a Inspecdo Municipal: SIM( ) NAO( )

Descricdo das Instalacdes do SIM (dependéncias, area, piso, sanitario, vestiario, etc):

9. PRODUTOS QUE PRETENDE FABRICAR / FRACIONAR

Denominagéo do produto Unidade de Medida

01.

02.

03.

13



04.

05.

06.

07.

08.

09.

10.

11.

12.

9. DESCRICAO DOS FLUXOS DE PRODUCAO

Descricdo (descrever como sera o processo de fabricacdo, do recebimento de matérias primas a
expedicdo, de todos os produtos que pretende produzir, incluindo os critérios se seguranca de tempo
e temperatura a serem utilizados como garantia de seguranca dos produtos):

10. MEIOS DE TRANSPORTE (matéria prima e produtos)

Descricao:

11. PROCEDENCIA DA MATERIA PRIMA

Descricdo:

14



12. MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Denominacéo

Quantidade

Capacidade de
Operagao (hora)

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

13. NATUREZA DO PISO E MATERIAL DE IMPERMEABILIZACAO DAS

PAREDES

Descricdo:

14. NATUREZA DO TETO

Descricdo:

15. NATUREZA E REVESTIMENTO DAS MESAS PARA MANIPULACAO

Descricdo:

15




16. INFORMACOES SOBRE VESTIARIOS E SANITARIOS

Descricao:

17. AGUA DO ESTABELECIMENTO

Descricao:

18. DESTINO DADO AS AGUAS SERVIDAS

Descricdo:

19. BARREIRAS SANITARIAS

Descricdo (todos os acessos devem possuir barreira sanitaria contendo lavador de botas e maos,
detergentes, sanitizantes, papel toalha ou secador de méos eficaz):

20. ESPECIES QUE PRETENDE ABATER (QUANDO APLICAVEL)*

Espécie

Capacidade/Dia

Velocidade de Abate
Cabeca/Hora

* De acordo com o licenciamento ambiental

16




AUTENTICACAO

Data

Carimbo e assinatura do Responsavel
Legal

Carimbo e assinatura do Responsavel
Técnico

*Rubricar todas as paginas do Memorial

17




MODELO 2.6.7- TERMO DE COMPROMISSO

Eu, , abaixo assinado(a),
inscrito(@) no CPF sob n° , proprietario do
estabelecimento , inscrito no CNPJ sob o n°

ME COMPROMETO a acatar todas as exigéncias contidas
na Lei Municipal n°024, de 14 de julho de 2023, que cria o0 Servigo de Inspecéo

Municipal de Produtos de Origem Animal (SIM/POA) e no Decreto Municipal

n° , de , que dispde sobre a Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos

de Origem Animal, o Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017 e suas alteracOes, que
regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispbe sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, as legislacBes e os regulamentos técnicos de producdo, sem prejuizo de
outros que venham a ser determinados. E por ser a expressdo da verdade, assino o

presente, para que surta seus legais e juridicos efeitos.

Local e data.

Assinatura do Proprietario

18



MODELO 2.6.8 - LAUDO DE INSPECAO DE
TERRENO/ESTABELECIMENTO PREEXISTENTE

CoN~wWNE

11.

12.
13.

Nome do proprietario do terreno

Localizacdo do terreno: Enderego

Area total disponivel

Area a ser utilizada na construgio

Perfil do terreno, assinalado os acidentes e sua natureza

Detalhes sobre facilidades de escoamento das guas pluviais

Existéncia de prédios limitrofes, especificando sua natureza

Localizagdo urbana, suburbana ou rural e distancia de vias publicas

Existéncia nas proximidades, de estabelecimentos que produzam mau cheiro,
indicando natureza e distancia do local

Distancia entre o futuro estabelecimento e rios perenes para escoamento das aguas
residuais

Existéncia de fonte produtora de &gua para abastecimento (nascente, rio, pogos,
rede da cidade); especificando abundancia provavel e detalhes sobre possibilidade
de poluicédo

Outros detalhes de importancia que forem observados

Conclusoes

, de de20_

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal

19



MODELO 2.6.9a - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatorio de maos)

Plataforma de recebimento

Camara de matéria prima resfriada

Camara de matéria prima resfriada para aves

Camara de matéria prima congelada

Céamara de materia prima congelada para aves

Camara e/ou ante camara de descongelamento

Camara e/ou ante camara de descongelamento para aves

Camara de produtos prontos congelados

Camara de produtos prontos resfriados

Camara de salga

Camara de cura

Sala de desossa

Depésito de envoltorios

Deposito de 0ssos e rejeitos

Sala de industrializacdo

Sala de carne moida

Sala para manipulacédo de carne de aves

Fumeiros (defumadores ou estufas)

Ante sala para fumeiros

Depodsito para lenha

Sala para depdsito de produtos defumados/maturados

Camara de maturagdo (dessecagéo)

Sala de cozimento

Banharia

Setor de cristalizagdo de banha

Charqueada

Deposito de temperos/condimentos

Depdsito de embalagens primarias e etiquetas

Area de embalagens primarias

Depodsito de embalagens secundarias

Area de embalagens secundarias

Plataforma de expedicédo

Sala de higienizacdo de caixas e utensilios

Deposito de caixas e utensilios limpos

Lavatdrio de maos nas areas de manipulacdo/producédo

Agua quente e fria para limpeza dos setores

20




Sistema de aquecimento de agua (caldeira / outro )

Vestiarios separados para cada sexo

Sanitarios separados para cada sexo

Sede administrativa

Sede do SIM

Deposito de materiais de limpeza

Area para higienizacio de veiculos

Lavanderia

Refeitdrio

Cerca de delimitacao do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apos andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcao e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

( ) NAO APROVADO: Ap6s andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacao, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9b - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de higienizacdo de caixas de transporte de aves e local para
armazenamento de caixas limpas

Area para higienizac3o de veiculos

Fabrica e silo de gelo

Caldeira (dgua quente e fria no interior da industria)

Plataforma de recepcao das aves

Area de insensibilizacéo

Tuanel de sangria

Area de escaldagem e depenagem

Area de evisceragio

Departamento de inspegdo final - DIF

Resfriamento de carcaca (pre- chiller e chiller)

Sistema de gotejamento

Sala de cortes (espostejamento)-climatizada

Sala para embalagem de produtos

Tuanel de congelamento

Camara de resfriamento

Camara de estocagem de congelados

Cémara de estocagem de resfriados

Cémara de cura/conservagdo massas

Esterilizadores de facas

Mesas adequadas a atividade

Deposito de residuos (visceras, condenacdes, penas)

Sala cozimento de produtos

Sala para lavagem de equipamentos

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Depésito para embalagens secundarias

Depésito para condimentos

Area para expedicdo

Area de industrializacio climatizada

Sanitarios e Vestiarios separados por sexo

Area de acesso de funcionarios da area limpa com gabinete sanitario

Area de acesso de funcionarios da area suja com gabinete sanitario

Escritorio/ administracdo

Sala do SIM

Depésito de produtos de limpeza
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Sala para higienizacao de caixas e utensilios de uso interno

Sala para depdsito de caixas e utensilios de uso interno

Refeitério

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: néo se aplica

() APROVADO: Apos analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Apés analise da documentag&o, memorial econdmico sanitério e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcao e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9c - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE BOVINOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria para area limpa (lava botas, lavatorio de méos)

Barreira sanitaria para area suja (lava botas, lavatorio de maos)

Area de higienizacdo de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (agua quente e fria no interior da indUstria)

Currais (disponibilidade de agua)

Area de banho de asperséo (corredor de abate)

Box de insensibilizagao

Canaletas de sangria: local para depdsito do sangue

Canaletas de vomito

Depdsito de couro

Depésito de sal

Sala de chifre e cascos

Sala de triparia (area suja e area limpa, quando houver beneficiamento de
tripas)

Sala de bucharia com area limpa

Area de eviscerago (inicio da norea)

Mesa de inspecao das visceras

Departamento de inspecdo final - DIF

Cémara de sequestro do DIF

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatdrios de mdos nas areas de manipulacao

Sala dos mildos

Céamara de resfriamento de carcagas (-1 a 1°C)

Sala de cortes/desossa climatizada

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Camara de cura/conservagdo massas

Sala de higienizacdo de caixas e utensilios

Sala de dep0sito de caixas e utensilios higienizados

Sala de salga e area de varais - charqueada

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depodsito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Depdsito para condimentos
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Plataforma para expedicao

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritério/administracdo

Sala do SIM

Deposito de produtos de limpeza

Refeitdrio

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apos andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcao e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

( ) NAO APROVADO: Ap6s andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9d - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE SUINOS

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria para area limpa (lava botas, lavatorio de méos)

Barreira sanitaria para area suja (lava botas, lavatorio de méos)

Area de higienizacdo de veiculos

Plataforma de recebimento de matéria prima

Caldeira (agua quente e fria no interior da industria)

Pocilgas (cobertura e disponibilidade de agua)

Corredor de abate com area de banho de aspersdo

Box de insensibilizagdo

Area de sangria e local para deposito do sangue

Area de lavacio de carcacas (ap6s sangria e escaldagem)

Area de escaldagem (necessario tanque de escaldagem)

Area de depilagem

Area de chamuscamento

Area de evisceraco (linhas de inspecéo)

Mesa de inspecdo das visceras

Departamento de inspecdo final - DIF

Depositos de residuos do abate

Mesas adequadas as atividades

Esterilizadores de faca

Lavatdrios de mdos nas areas de manipulacdo

Agua quente e agua fria no interior da industria

Sala de visceras vermelhas

Triparia — zona suja e zona limpa (quando houver beneficiamento de tripas)

Camara de resfriamento de carcagas

Camaras frigorificas para estocagem de produtos congelados

Camaras frigorificas para estocagem de produtos resfriados

Cémara de cura/conservagdo massas

Camara para estocagem de matéria prima congelada

Camara para estocagem de matéria prima resfriada

Sala de cortes/desossa (climatizagéo)

Sala para cozimento de produtos

Sala de defumacdo com ante-sala (fumeiros ou estufas)

Sala de maturacao/secagem

Sala de dep0sito de produtos defumados/maturados

Banharia

Sala para higienizagdo de caixas e utensilios

26




Sala de dep0sito de caixas e utensilios

Sala de salga

Depdsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem primaria

Depésito para embalagens secundarias

Area para embalagem secundaria

Deposito para condimentos

Deposito de envoltorios

Area para expedico

Sanitarios separados por sexo

Vestiarios separados por sexo

Escritorio/administracdo

Sala do SIM

Depdsito de produtos de limpeza

Refeitério

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: néo se aplica

() APROVADO: Apos analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

( ) NAO APROVADO: Ap6s analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcédo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9e - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

GRANJA LEITEIRA, QUEIJARIA, POSTO DE REFRIGERACAO E
UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatorio de méos)

Area de recebimento do Leite com projecdo da cobertura para abrigar os
veiculos

Laboratdrio Fisico-quimico

Area para o tanque de recepgao ou silo de resfriamento do leite

Dependéncia para lavacdo dos vasilhames/latbes e sala de guarda dos
vasilhames/latdes higienizados

Espaco reservado para o Conjunto de pasteurizagdo a placas

Sala para higienizagdo de caixas plasticas

Sala para guarda de caixas plésticas limpas

Sala de industrializacdo (Mesas adequadas para manuseio, tanques para
coagulacdo de queijos, dreno-prensa, conjunto de prensas, conjunto de formas
para queijo, maquina para moldagem da mussarela, etc.)

Deposito para insumos (com oculo de abastecimento)

Camara de salga do queijo

Camara de secagem do queijo

Camara(s) de maturacdo dos queijos

Sala em conjunto para iogurte e bebida lactea

Sala para manteiga

Sala para doce de leite, requeijdo e queijo fundido

Sala em conjunto para ricota e queijo minas

Sala para queijo ralado

Sala de fatiamento dos queijos climatizada

Sala para embalagem do produto (embalagens primarias)

Depodsito para embalagens primaria e rotulagens

Sala para embalagem secundaria

Depdsito para embalagem secundaria

Camara (s) de estocagem de produto (s) pronto (s)

Area de expedicdo com projecio da cobertura para abrigar veiculos

Depésito de soro de leite

Sistema de aquecimento de agua (Caldeira/outro )

Area de lavacio e higiene de veiculos transportadores de matéria-prima

Agua fria e quente abundante em todas as dependéncias de manipulacdes e
preparo de produtos comestiveis e ndo comestiveis

Sanitarios e vestiarios separados para cada sexo

Escritdrio / administragdo
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Sede do SIM

Depésito de produtos de limpeza

Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Refeitério

Pavimentacao das areas de circulagao de pessoas e veiculos

*NA: néo se aplica

() APROVADO: Ap6s analise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez
que atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s anélise da documentagio, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcao e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9f - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE PRODUTOS DE ABELHAS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS

SIM

*NA

Setor de recepcdo de melgueiras (s6 os quadros das melgueiras podem ter
acesso a area de manipulacao)

Laboratério para analises de rotina (matéria-prima)

Barreira sanitaria (em todos o0s acessos ao interior da industria;
preferencialmente uma Unica entrada)

Sistema de aquecimento de agua (Caldeira/outro )

Setor de manipulacdo, equipamentos (Centrifuga, Decantador, Filtro — peneira
ou Filtro sob pressdo, Mesa coletora, Homogeneizador do mel
(manual/mecanico), Envasador)

Setor de descristaliza¢do

Setor de lavacdo dos vasilhames e utensilios

Setor de guarda de materiais higienizados

Depodsito para embalagens e rotulagens de uso diario

Sala para armazenamento do produto pronto/expedicdo

Area de expedicdo com projecdo da cobertura para abrigar veiculos

Depésitos de Embalagem primaria

Depésitos de Embalagem secundaria

Sanitarios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Escritdrio / administragdo

Deposito de produtos de limpeza

Refeitdrio
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Lavanderia

Cerca de delimitacdo do estabelecimento

Pavimentacao das areas de circulacdo de pessoas e veiculos

*NA: ndo se aplica

() APROVADO: Apos anélise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricacao, devendo, no entanto,
ser providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s anélise da documentagio, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para o
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabricagdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

=

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.99 - CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

ABATEDOURO FRIGORIFICO DE PESCADO, UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE
PESCADO E PRODUTOS DE PESCADO, ESTACAO DEPURADORA DE MOLUSCOS
BIVALVES, BARCO FABRICA

Nome do proprietario ou Razao Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM | NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de recepcdo da matéria-prima coberta (cAmara de espera, tanque de
depuracéo, equipamento de lavagem - cilindro, esteira)

Tanque de insensibilizacdo

Area para lavagem de caixas da area externa e local para armazenamento das
caixas limpas

Fabrica e/ou silo de gelo

Sala de evisceracgéo/filetamento

Area para deposito de residuos

Sala especifica para manipulacdo de moluscos

Tuanel de congelamento

Depodsito para ingredientes

Sala para cozimento de produtos

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depésito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Deposito de embalagem secundéria

Cémara de estocagem de produto pronto resfriado

Céamara de estocagem de produto pronto congelado

Area para expedicdo coberta

Sala de higienizacdo de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Escritorio / administracdo

Vestiarios separados para cada sexo

Sanitérios separados para cada sexo

Depésito de produtos de limpeza

Lavanderia

Refeitério

*NA: ndo se aplica
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() APROVADO: Apés andlise da documentacdo, memorial econémico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma vez
que atende as normas técnicas de construcdo e boas préaticas de fabricacdo, devendo, no entanto, ser
providenciado o descrito abaixo.

() NAO APROVADO: Ap6s anélise da documentagio, memorial econémico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcdo e boas préaticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

1.
2.

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.9h — CHECK-LIST DE ANALISE DE PROJETO

GRANJA AVICOLA E UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Nome do proprietario ou Razéo Social:

Classificagéo do estabelecimento pretendido:

Endereco:

Data:

REQUISITOS SIM | NAO | *NA

Barreira sanitaria (lava botas, lavatério de maos)

Area de recepcio da matéria-prima coberta

Area de deposito da matéria-prima

Camara de resfriamento matéria prima

Céamara de congelamento matéria prima

Area e equipamento para ovoscopia (galinha)

Area para limpeza e classificagdo dos ovos

Sala especifica para cozimento de produtos e descasque dos ovos

Sala de quebra de ovos (climatizada)

Sala de pasteurizacdo

Setor industrializacdo (ovos desidratados, ovos liofilizados/liofilizagéo,
esterilizacédo)

Lavatdrios de méaos nas areas de manipulacdo (devidamente equipados)

Depodsito para ingredientes

Sala para embalagem primaria (ou envasamento) dos produtos

Depodsito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundaria

Depésito de embalagem secundaria

Depésito para produtos prontos

Area para expedic¢ao coberta

Sala de higienizacao de equipamentos e utensilios

Sala de guarda de equipamentos e utensilios higienizados

Cémara de resfriamento produtos prontos

Camara de congelamento produtos prontos

Deposito de produtos de limpeza

Depodsito de residuos

Escritorio / administracdo

Sanitarios separados para cada sexo

Vestiarios separados para cada sexo

Lavanderia

Refeitério

*NA: néo se aplica

() APROVADO: Apo6s andlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima identificada, fica APROVADO junto ao SIM o presente projeto uma
vez que atende as normas técnicas de construcdo e boas praticas de fabrica¢do, devendo, no entanto,
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ser providenciado o descrito abaixo.

( ) NAO APROVADO: Ap6s anlise da documentacdo, memorial econdmico sanitario e plantas
industriais da empresa acima citada, fica NAO APROVADO junto ao SIM, uma vez que, para 0
atendimento as normas técnicas de construcédo e boas praticas de fabricacdo, devem ser corrigidos ou
esclarecidos o descrito abaixo.

Itens a serem corrigidos:

1.
2.

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.10 - LAUDO TECNICO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO

Estabelecimento/denominacao:

Endereco completo:

Numero SIM:;

Classificacdo do Estabelecimento:

Registrado? SIM () NAO ( ) Data do Registro:

Localizacdo: Zona urbana ( ) Suburbana( ) Rural ( )

Circulacdo de veiculos internos: SIM () NAO ()

Pavimentagao das areas circundantes: SIM () NAO ()

Condicdo do responsavel pela exploracdo: Proprietario () Arrendatario ( )

Inspecdo permanente () Inspecdo periodica ()

Detalhes de construcdo: Ano de construcao: Ano da ultima reforma:

Estilo da construcdo: Vertical () Horizontal ()

Apreciacdo geral da construcdo Boa ( ) Regular ( ) Precaria( )

Tem Responsavel Técnico, a frente da direcdo dos trabalhos industriais: Sim () Nao ( )

2. CAPACIDADE DO ESTABELECIMENTO

Funciona sabados, domingos e feriados: Sim () Nao ( )

Capacidade maxima de recebimento em quilos ou litros:

Producdo diéria em quilos ou litros: Producdo mensal em quilos ou litros:

Numero de operarios: homens mulheres

Meio de transporte da matéria prima: Rodoviario () Ferroviario( ) Tracdo animal ()

Outros ( ):

3. DEPENDENCIAS

Plataforma de recepc¢do de matéria prima: Sim () Né&o ( )

Independente da expedicdo: Sim () Né&o( )

Natureza do piso: Paralelepipedo ( ) Ferro( ) Concreto () Gressit ou similar () Lajotas (

)

Ligade epoxi ( ) Outros( ):

Pe-direito conforme projeto aprovado? Sim () Né&o ( )

Altura da plataforma conforme projeto aprovado? Sim () Nao ( )

Impermeabilizacdo das paredes: Gressit ou similar ( ) azulejo () cimento liso ( )
outros

Cobertura: Estrutura: Metélica( ) Telhasavista( ) Aluminio( ) Amianto( ) Lage( )

Lavagem de utensilios: Sim () Nao( ); Manual ( ) Mecanica( )
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Instalagdes d’agua para limpeza Sim () Nao( )

Instalacdes de vapor para limpeza: Sim () N&o( )

Escoamento das aguas de limpeza: Suficiente () Insuficiente ( ) Precario ( )

lluminacdo artificial satisfaz: Sim ( ) Nao( )

lluminacéo natural suficiente: Sim () Néo( )

Laboratdrio de recepcéo:

Caracteristicas fisicas satisfatorias: Sim () Nao ( )

Equipamentos para andlises de rotina: Completos () Incompletos ( ) Ausentes ()

Ndmero de analistas:

4. EXPEDICAO

Dimens0es suficientes: Sim () N&o ( )

Caracteristicas fisicas regulamentares: Sim () Né&o ( )

Estado geral de conservacgéo e higiene satisfazem: Sim () Nao ( )

5. SISTEMA DE FRIO

Estado geral de conservagdo, manutencéo, higiene do local e equipamentos satisfatorios:
Sim( ) Nao( )

6. PRODUCAO DE VAPOR

Caldeira: Sim () Nao ( ); Baixapressao ( ) Altapressdo ( )

No corpo do edificio: Sim () Néo( )

Alimentaco: Oleo () Lenha( )

Pressdo de vapor suficiente: Sim () Nao( )

7. DEPENDENCIAS AUXILIARES

Sede para inspecdo: Sim( ) Nao( )

Vestiarios e sanitarios com dimensoes suficientes:

Vestiarios e sanitarios separados do corpo industrial: Sim () Nao( )

Almoxarifado: Sim () Nao( )

Escritorio: Sim () Néo( )

Local para refeiges: Sim () Nao( )
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8. AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedéncia: Rede publica( ) Pocoraso( ) Poco profundo ( ) Superficie ( )

Tratamento: Sim () Nao( )

Volume disponivel suficiente: Sim () Nao ( )

Qualidade dentro dos padrdes fisico-quimicos regulamentares: Sim () Nao ( )

Qualidade dentro dos padrfes microbiolégicos regulamentares: Sim () Nao ( )

Data de remessa da Ultima amostra de agua para exame laboratorial:

9. REDE DE ESGOTOS

Tratamento prévio: Sim () Nao( )

Vazéo suficiente: Sim () Nao( )

Tanque de sedimentacdo: Sim( ) Né&o( )

10. FORCA E LUZ

Constancia: Permanente () Lapsos ocasionais ( ) Falta( )

Carga: Suficiente () Insuficiente ()

Gerador proprio: Sim () Nao( )

11. MEIO DE TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

Caminhao: Isotérmico () Comum ( ) Unidade frigorifica( ) CO2( )

Local para lavagem de veiculos: Sim () N&o ( ); Satisfaz( ) Insatisfaz ( )

12. MEIO DE TRANSPORTE DE PRODUTOS

Veiculo: Isotérmico () Comum ( )

13. DELIMITACAO DO ESTABELECIMENTO

Cerca: Muro () Outros ( ):

14. CONCLUSAO:

() Estabelecimento compativel com o projeto aprovado e possui condi¢BGes gerais para inicio das
atividades.
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() Estabelecimento NAO compativel com o projeto aprovado, devera providenciar a corregdes
descritas abaixo para entdo solicitar nova vistoria:

Local e data

Fiscal do SIM/POA
Carimbo do Fiscal
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MODELO 2.6.11 - CERTIFICADO DE REGISTRO
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SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA, ABASTECIMENTO E MEIO AMBIENTE
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
SIM/POA

CERTIFICADO DE REGISTRO DE EMPRESA/PRODUTOR RURAL

O Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de Origem Animal — SIM/POA de Laranjeiras do Sul - PR, certifica a empresa/o produtor rural xxx, CPF/CNPJ:

xxX, CAD/PRO: xxx, morador xxx - Sitio xxx, agroindustria classificada como xxx.
O estabelecimento possui liberacdo para produzir o(s) seguinte(s) produto(s): xxXx, e esta autorizado a usar a chancela numero:

SIM/POA
000

LARANJEIRAS DO SUL - PR

Laranjeiras do Sul, xx de xx de 20xx.

Médico veterinario responsavel pelo SIM/POA

VALIDADE: Este certificado tem validade de 1 ano a partir da data de emissdo, e enquanto cumprir as exigéncias da legislagdo em vigor.

Publica; &0, com assinatura, feita no Jomal Correio do Povo do Parana
Edicdo n® 4218 — de 30/08/2023
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