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INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE ZOONOSES E DE
INSPECAO AGROPECUARIA
ATOS DO PRESIDENTE
PORTARIA "N" S/IVISA-RIO N2 081, DE 07 DE MAIO DE 2021.

Aprova o regulamento técnico no tocante ao funcionamento dos estabelecimentos de
produtos de origem animal classificados como Comércio com Autosservico, sujeitos a
inspecao do Servico de Inspecao Municipal - SIM-RIO/POA.

O PRESIDENTE DO INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE
ZOONOSES E DE INSPECAO AGROPECUARIA, DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE, no
uso das atribuicdes que Ihe sédo conferidas pela legislagdo em vigor; e

CONSIDERANDO a delegagao de competéncia prevista no art. 65, VII, "a", do Decreto Rio n® 45.585,
de 27 de dezembro de 2018;

CONSIDERANDO o art. 22 do Decreto Rio n® 46.310 de 01 de agosto de 2019, que disciplina as
exigéncias para os estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario do SIM-RIO/POA;

CONSIDERANDO a necessidade de harmonizar os procedimentos técnicos implementados pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal classificados como Comércio com Autosservico;

RESOLVE:

Art.12 Aprovar, na forma dos anexos | e Il, o regulamento técnico no tocante ao funcionamento dos
estabelecimentos de produtos de origem animal classificados como Comeércio com Autosservigo,
sujeitos a inspecdo do SIM-RIO/POA nos termos do § 1°, do art. 7° do Decreto Rio n® 46.310, de 01
de agosto de 2019, dispondo sobre as exigéncias relativas a processos tecnoldgicos de produgéo e
aspectos fisico-estruturais das instalagdes, que venham conferir seguranca sanitaria.

Art. 22 O descumprimento ao disposto nesta Portaria configura infracdo de natureza sanitaria,
sujeitando-se a aplicagao das sangdes previstas no Decreto Rio n® 45.585, de 27 de dezembro de
2018.

Art. 32 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao, revogada a Portaria "N" S/SUBVISA n®
562, de 08 de junho de 2020.

ANEXO |
Regulamento Técnico no tocante ao funcionamento dos estabelecimentos de produtos de origem
animal classificados como comércio com autosservigo, sujeitos a inspegao e fiscalizagdo do SIM-
RIO/POA

1. Alcance

1.1. Objetivos: regulamentar as atividades de producao, fracionamento, armazenamento,
embalagem e comercializagdo dos produtos derivados de origem animal, na auséncia do consumidor.

1.2. Ambitos de Aplicagdo: este Regulamento Técnico se aplica exclusivamente aos
estabelecimentos de produtos de origem animal classificados como Comércio com Autosservico,
definidos neste regulamento. O cumprimento dos requisitos aqui previstos nao isenta os
estabelecimentos do atendimento as legislacdes que de alguma maneira venham a complementa-lo.

2. Definigdes

2.1. Estabelecimentos de produtos de origem animal classificados como Comércio com Autosservigo:
sdo aqueles que se dedicam a atividade, exercida por pessoa juridica, de comércio varejista de
produtos derivados de origem animal, quando manipulados, fracionados, transformados,
beneficiados, cominuidos, moidos, congelados, descongelados, embalados, reembalados e rotulados



exclusivamente em suas proprias dependéncias, na auséncia dos consumidores e a estes
diretamente disponibilizados mediante exposicdo, com ou sem emprego de frio.

2.2. Rastreabilidade: capacidade do SIM-RIO/POA de identificar a procedéncia e monitorar a
circulagdo de um produto de origem animal durante as etapas de producao, distribuicdo e
comercializacao, incluindo-se as matérias-primas, os ingredientes e insumos utilizados em sua
fabricagao.

2.3. Fracionamento de produtos de origem animal: as operagOes através das quais se divide um
alimento industrializado e inspecionado pelo érgao agropecuario competente, sem modificar sua
composigao original.

2.4. Processamento de produtos de origem animal: operagbes que consistem na modificacdo do
estado original de um alimento, mediante a adocao de processos tecnologicos e de beneficiamento,
além da adigédo de ingredientes e outras matérias primas, objetivando atender a diversas finalidades.

2.5. Descongelamento técnico: processo em que os produtos de origem animal congelados sao
descongelados sob temperatura de refrigeracao de no maximo 5°C.
3. Critérios

3.1. Todo produto derivado de origem animal somente podera ser manipulado, fracionado,
transformado, beneficiado, cominuido, moido, congelado, descongelado, embalado, reembalado e
rotulado pelo estabelecimento com comércio com autosservigo, desde que tenha sido inspecionado e
registrado em sua origem pelo servico de inspecao agropecudria competente.

3.2. Sera permitido ao comércio varejista organizado em rede, a centralizacdo da industrializacdo de
produtos de origem animal, desde que realizada em estabelecimentos destinados, exclusivamente, a
essa finalidade, classificados, cumulativamente ou ndo, como unidades de beneficiamento de carne e
produtos carneos, unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado e fabrica de
laticinios, observadas as normas especificas.

3.3. Considera-se rede o conglomerado de lojas ou filiais vinculadas a uma mesma marca e/ou razao
social.

3.4. Todo estabelecimento com comércio de autosservigo s6 podera funcionar com o licenciamento
sanitario, obedecendo aos requisitos da legislacao sanitaria especifica.

3.5. O estabelecimento comercial com autosservigo devera:

a) comprovar vinculagdo de Responsavel Técnico legalmente habilitado e regularmente inscrito na
entidade de classe do exercicio profissional;

b) observar os limites de temperatura e demais parametros extrinsecos definidos pelos fabricantes
para os produtos, na recepcao, no armazenamento, fracionamento, na embalagem, rotulagem,
estocagem, no pos-fracionamento e na exposi¢cao a venda, no transporte e na distribuicéo;

c) garantir:

c.1) as condigbes higiénico-sanitarias para a manipulacdo e a seguranga do produto de origem
animal; e

c.2) a rastreabilidade do produto de origem animal.

3.6. Os estabelecimentos comerciais com autosservico poderdao promover o fracionamento de
produtos de origem animal, desde que a metodologia, as instalagdes, os equipamentos e os utensilios
sejam submetidos previamente ao SIM-RIO/POA e obtenham deste a aprovacgao para essa finalidade.

3.6.1. A identificagdo dos produtos de origem animal fracionados deverd seguir a nomenclatura
estabelecida pelo fabricante seguida do termo "FRACIONADQ", utilizando-se como referéncia a
nomenclatura oficial vigente.

3.6.2. O fracionamento de produtos de origem animal envolve, obrigatoriamente, as operacdes de
corte, fatiamento ou descongelamento; embalagem em recipientes individualizados; pesagem;



rotulagem e acondicionamento em temperatura de seguranca indicada pelo fabricante.

3.6.2.1. As operagdes de corte ou fatiamento e embalagem deverdo se dar de modo sequencial e
conjunto, devendo ser assegurada, durante todo o0 processo, a manutengcdo do produto na
temperatura de seguranca adequada.

3.6.2.2. O processo de embalagem de produtos fracionados deve ser dar imediatamente apds o corte
ou fatiamento.

3.6.2.3. Sera admitido apor a rotulagem nos produtos fracionados apo6s o término das operagdes de
corte ou fatiamento e embalagem, desde que tenham sido obtidos a partir de um Unico produto
origindrio.

3.6.2.4. E vedado o empilhamento de produtos fracionados em recipientes desprotegidos.
3.6.3. Admitir-se-a o fracionamento e a exposi¢céo a venda de produtos de origem animal:
a) em embalagens individuais de até 1 kg; e

b) ndo embalados individualmente, desde que expostos longe do alcance dos consumidores, estejam
devidamente identificados por meio de nomenclatura técnica do produto, lote da peca original,
nuamero do servigo de inspecgéo, razéo social e CNPJ da industria de origem e data do fracionamento.

3.6.4. Os produtos de origem animal fracionados, ndo embalados individualmente e expostos a venda
sob temperatura ambiente, tais como salgados e defumados, terdo a validade limitada ao
determinado pelo fabricante, desde que seja mantido a indicagéo da data de abertura da embalagem.

3.6.5. O peixe salgado e o peixe salgado seco devem ser mantidos em condicbes adequadas de
armazenagem e transporte e somente poderdao ser comercializados de forma a proteger o produto
contra contaminacao.

3.6.5.1. O peixe salgado deve ser mantido na temperatura maxima de 4°C, nas etapas de transporte,
armazenamento e exposicao.

3.6.5.2. O peixe salgado seco deve ser armazenado e transportado sob temperatura maxima de 7°C e
exposto em temperatura ambiente (até 30°C).

3.6.5.3. A denominacao de venda do produto deve ser o nome comum da espécie, acrescido de
SALGADO ou SALGADO SECO e da FORMA DE APRESENTACAO (desfiado; espalmado;
espalmado sem cabeca; filé; filé em pedacos; filé espalmado; lombo; pedacos; posta; meio peixe)
independentemente da ordem, em caracteres uniformes em corpo e cor.

3.6.6. Os produtos de origem animal fracionados, quando fatiados, ndo embalados individualmente e
expostos a venda sob refrigeracéo terdo a validade limitada ao dia em que se deu o fracionamento,
perdendo a garantia de seguranca sanitaria para a comercializacao apés esse limite.

3.6.6.1. O fracionamento dos referidos produtos deve ser em quantidade limitada a capacidade do
balcéo expositor.

3.6.6.2. As sobras do dia dos balcdes expositores ndo poderéo retornar para as camaras frigorificas,
nem serem reutilizadas para outros fins.

3.6.7. As embalagens para produtos fracionados deverdo ser constituidas de material atéxico,
resistente e translucido, se apresentar em boas condicbes de higiene, e, se necessario, ter a base
constituida por material rigido de coloracdo neutra, que vise ndo proporcionar a alteracdo nas
caracteristicas sensoriais dos produtos.

3.6.8. A determinacéo da data de validade dos produtos fracionados e individualmente embalados é
de responsabilidade do estabelecimento varejista com autosservico e devera ser inferior ao da peca
original, além de seguir as orientagdes descritas pelo fabricante ap6s a abertura da embalagem
original, visando a garantia da seguranca do produto.

3.6.8.1. Quando o produto original ndo possuir a informacao de validade apés aberto, o profissional



técnico responsavel deve determinar o prazo de validade, que deve ser sempre inferior ao prazo de
validade dos produtos originais, desde que respeitando as caracteristicas de perecibilidade,
conservagao e segurancga do produto.

3.6.9. Os estabelecimentos comerciais com autosservico poderdao promover o descongelamento de
produtos de origem animal, desde que a metodologia, instalacdes e equipamentos/utensilios sejam
submetidos previamente ao SIM-RIO/POA e obtenham deste a aprovagéao para a finalidade.

3.6.10. A operacao de descongelamento de produtos de origem animal devera se dar:
a) com o produto em sua embalagem primaria fechada;

b) em equipamento refrigerado exclusivamente destinado a esta finalidade ou em espaco segregado
no interior de camara frigorifica; e

c) em plena observancia ao rigoroso controle e registro do tempo e temperatura no interior do
equipamento frigorificado e da temperatura dos produtos.

3.6.10.1. O fracionamento de produtos congelados s6 podera se dar apos ter sido submetido a
processo de descongelamento técnico, com excecdo dos produtos de origem animal que forem
fracionados e expostos a venda congelados.

3.6.10.2. O descongelamento, fracionamento e a embalagem de produtos congelados e cozidos sé
podera ser realizado em local delimitado e unicamente destinado a esta finalidade, em momentos
distinto para cada espécie.

3.6.10.3. O prazo de validade do produto apds o descongelamento deve estar de acordo com o
determinado pelo fabricante.

3.7. Ficam dispensados de registro no SIM-RIO/POA, os produtos de origem animal inspecionados e
registrados na origem e submetidos a fracionamento em estabelecimentos comerciais com
autosservico, devendo, neste caso, manter no rétulo os dados exigidos pela legislacao.

3.7.1. Os produtos dispensados de registro no SIM-RIO/POA deveréo obedecer ao previsto no art. 28
da Lei Complementar n® 197, de 27 de dezembro de 2018, podendo ser comercializados somente
apds o comunicado de inicio de processamento pelo estabelecimento registrado junto ao Servigo de
Inspecdo Municipal, sendo os rotulos avaliados tecnicamente durante as auditorias previstas na
Portaria "N" S/SUBVISA n® 554, de 08 de junho de 2020.

3.7.2. Para efeito de aprovacéo de produto dispensado de registro no SIM-RIO/POA e recolhimento
da taxa definida na Tabela 1V, do art. 160-C da Lei n? 691, de 24 de dezembro de 1984, acrescido
pelo art. 65 da Lei Complementar n® 197, de 2018, deve ser preenchido e apresentado ao SIM-
RIO/POA o formulario especifico para cada produto fracionado, apds a conclusdo do processo de
registro do estabelecimento, cujo modelo encontra-se no ANEXO II.

3.8. Na rotulagem de produtos fracionados devera constar informacdo clara, precisa, de facil
visualizacdo ao consumidor e que permita a sua rastreabilidade.

3.8.1. Todos os produtos de origem animal processados em estabelecimentos comerciais com
autosservico deverao ser identificados por meio de roétulo ou etiqueta-lacre e carimbo especifico do
SIM-RIO/POA e em embalagem que possibilite a visualizacao do produto.

3.8.2. Com relacao ao processamento dos produtos de origem animal em suas dependéncias € de
inteira responsabilidade dos estabelecimentos comerciais com autosservi¢co definir os dizeres da
rotulagem quanto:

a) a data de validade dos produtos fracionados e reembalados, a qual devera sempre ser inferior a
originalmente indicada pelo fabricante, obedecendo aos parametros técnicos e cientificos que o
justifiquem;

b) aos dizeres de rotulagem:
b.1) carimbo do SIM-RIO, exposto em local de facil visualizagéo;



b.2) nomenclatura técnica do produto;

b.3) dados do estabelecimento de origem do produto (fornecedor, CNPJ, niumero do servico de
inspecao), quando necessario;

b.4) dados do embalador (razédo social e CNPJ), ao numero de lote, a data de processamento e/ou
fabricacdo e ao prazo de validade;

b.5) condicbes de conservacgao, inclusive depois de aberta a embalagem;
b.6) composigcao do produto;

b.7) eventuais alertas de restricdo ao consumo;

b.8) reprodugéo de orientagbes do fabricante de origem, quando for o caso;

b.9) atendimento da legislacdo vigente, nos demais requisitos técnicos especificos, quando for o
caso.

3.8.3. Os produtos originariamente congelados e expostos a venda descongelados deverao constar
no rotulo o seguinte aviso de adverténcia: "PRODUTO DESCONGELADO. MANTER SOB
REFRIGERACAO A XX°C. NAO RECONGELAR".

3.8.4. Sera admitida a utilizacdo de etiquetas complementares, como forma de se fazer constar todas
as informacdes obrigatorias na rotulagem dos produtos.

3.8.5. E expressamente proibida a aposicdo de nova rotulagem que venha a alterar as informagées
originais, na forma prevista no art. 30, XXVII, do Decreto Rio n® 45.585, de 2018.

3.9. Para o processamento de produtos de origem animal que disponham de regulamento técnico de
identidade e qualidade - RTIQ é obrigatéria a plena observancia de normas especificas relativas as
instalacoes fisicas e aos processos e fluxos de produgcdo, sendo necessaria, também, a
implementacéo de plano de analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC e controle de
formulacdo/combate a fraude, somente para produtos formulados.

3.10. Os estabelecimentos classificados como comércio com autosservico deverdo desenvolver,
implementar, monitorar e verificar programas de autocontrole em conformidade com a Portaria "N"
S/SUBVISA N? 557 de 08 de junho de 2020, que poderao incluir, conforme o caso, as boas praticas
de fabricacao, incluindo o PPHO.

3.11. Além dos programas de autocontrole poderdo ser exigidos testes laboratoriais, como critério de
garantia da qualidade dos produtos, de acordo com as legislacdes pertinentes.

3.12. Os elementos de controle exigidos pelo SIM-RIO/POA para os estabelecimentos classificados
como comeércio com autosservico poderdo ser descritos e implementados de forma simplificada,
porém deverdo garantir os seguintes controles:

a) manutencao das instalagcées e equipamentos que incluirdo: as medidas de controle adotadas para
manutencgao: das barreiras sanitarias, dos vestiarios e sanitarios, da iluminacao, da ventilacao, das
estruturas fisicas que compdem seu recolhimento e eliminagdo das aguas residuais, Calibracdo e
afericao de instrumentos de controle de processo;

b) controle da agua de abastecimento;

c) controle integrado de pragas;

d) limpeza e sanitizacdo (PPHO);

e) higiene, habitos higiénicos e saude dos colaboradores;

f) procedimentos sanitarios das operagodes;

g) controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;



h) controle de temperaturas;
i) rastreabilidade e recolhimento/recall, nos termos da RDC / ANVISA n® 24, de 08 de junho de 2015.

3.13. Os controles sao definidos pelos estabelecimentos e independem da aprovacao prévia do SIM-
RIO/POA, porém, devem compreender: elemento(s) de controle a que se referem, objetivo(s),
legislacbes e documento(s) de referéncia, procedimentos e data e frequéncia de monitoramento,
responsavel pelo monitoramento, agdes corretivas, acdes preventivas, data, frequéncia e
procedimentos de verificacao, responsavel pela verificagdo, padrdao de conformidade definido pela
empresa (quando pertinente) e forma/formulario de registro(s) do monitoramento/verificacao.

3.14. E proibido, sob qualquer pretexto, sem prejuizo das demais vedagdes previstas na legislagdo
vigente:

a) o armazenamento de produtos de origem animal no interior de equipamentos frigorificos, quando
fracionados e ndo embalados individualmente;

b) o reaproveitamento de produtos de origem animal, quando considerados impréprios ou constatada
a perda de garantia de seguranca sanitaria;

c) a mistura de espécies de produtos de origem animal, no armazenamento, na manipulacdo e na
exposicao a venda;

d) a obtencgao de produtos fracionados indistintamente, a partir de produtos originarios diversos;

e) o descongelamento de produto de origem animal em desacordo com as normas previstas neste
regulamento técnico;

f) a manutencéo de agua acumulada oriunda de degelo, no piso de camaras frigorificas; e,

g) a venda de produtos de origem animal congelados em sua embalagem original em balcdes
refrigerados.

4. Requisitos referentes a estrutura fisica, aos equipamentos e as condi¢des de higiene.

4.1. Para os estabelecimentos definidos como comércio com autosservico, os ambientes de
manipulagdo dos produtos de origem animal deverdo ser exclusivos para essa atividade e com
temperatura controlada maxima de 18°C.

4.2. As bancadas de manipulacdo, os maquinarios de corte e as facas devem ser identificados e
separados por espécie, sendo as ultimas distinguidas por cores.

4.3. Os ambientes exclusivos para o fracionamento de produtos de origem animal devem ser dotados
de lavatorios exclusivos para a higiene:

a) das maos dos manipuladores, providos de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou sistema higiénico e seguro
de secagem de maos, e coletor de papel, acionado sem contato manual; e

b) dos utensilios e equipamentos, suficientemente dimensionado e dotado de solugcdes sanitizantes
apropriadas a atividade.

4.4. Podera ser admitida a realizagdo conjunta de fracionamento e exposicdo de laticinios e
embutidos, em ambientes mistos denominados por "ilha de fatiamento" localizados nas areas de
venda, em quantidade limitada a capacidade do balcdo expositor, desde que instalado em lojas
climatizadas e que as etapas do processo de producdao se deem em locais bem delimitados e
unicamente destinados a esta finalidade, com acesso restrito e controlado.

4.4.1. Em qualquer hipbtese, o fracionamento de laticinios e embutidos devera assegurar as boas
condicoes higiénico-sanitarias dos produtos e a manutencao da temperatura de seguranca indicada
pelo fabricante.



4.4.2. Os ambientes mistos destinados ao fracionamento de laticinios e embutidos deverao possuir
estrutura necessaria que confira segurancga sanitaria ao processo produtivo, dotadas de:

a) equipamentos de refrigeracdo exclusivos para 0 armazenamento temporario das pecas inteiras dos
produtos de origem animal a serem fracionados;

b) bancadas especificas e utensilios exclusivos para a manipulacado de queijo minas frescal e demais
queijos especiais; e,

c) ponto de 4gua para a higienizacdo das maos dos manipuladores.

4.4.3. E desejavel, sempre que possivel, que os estabelecimentos comerciais com autosservico
providenciem ambiente exclusivo para o fracionamento de laticinios e embutidos.

4.5. Os responsaveis pelos estabelecimentos deverdo assegurar que todas as etapas de
processamento dos produtos de origem animal sejam realizadas de forma higiénica, a fim de se obter
produtos que atendam aos padrdes de qualidade, que ndo apresentem risco a saude, a seguranga e
ao interesse do consumidor, para tanto devem desenvolver e implementar programa de autocontrole
especifico (PPHO).

4.6. As instalacdes, os equipamentos e os utensilios dos estabelecimentos devem ser mantidos em
condicoes de higiene antes, durante e apds a realizacdo das atividades e os procedimentos de
higienizacdo devem ser realizados regularmente e sempre que necessario, respeitando-se as
particularidades de cada setor, de forma a evitar a contaminac¢ao dos produtos de origem animal.

4.7. Sem prejuizo do constante no item 4.6, os estabelecimentos classificados como comércio com
autosservico deverdo adicionalmente atender, no que couber, aos requisitos basicos e gerais
definidos em legislagédo do SIM-RIO/POA conforme constante da Portaria "N" S/SUBVISA N® 568, de
08 de junho de 2020, tanto no tocante as instalacdes, aos equipamentos, utensilios, quanto em
relacdo as condi¢oes de higiene.

5. Competéncias.

5.1. Os estabelecimentos comerciais com autosservico devem manifestar interesse em aderir ao SIM-
RIO/POA.

5.2. Compete a Vigilancia Sanitaria a fiscalizacdo do estabelecimento que manipula, fraciona, méi,
embala e rotula produtos de origem animal na presenca dos consumidores, mediante solicitacdo dos
mesmos e a estes individualmente entregues no ato da venda.

5.2.1. No caso previsto no subitem 5.2, o estabelecimento deve sujeitar-se ao regramento do S/IVISA-
RIO no ambito da Coordenacgéo de Vigilancia Sanitaria de Alimentos.

5.3. Os estabelecimentos enquadrados como comércio com autosservigo que manipulam, fracionam,
transformam, beneficiam, congelam, descongelam, embalam, reembalam e rotulam produtos de
origem animal, exclusivamente em suas préprias dependéncias, na auséncia dos consumidores e a
estes diretamente disponibilizados mediante exposicdo, com ou sem emprego de frio, serdo
registrados e fiscalizados pelo Servigo de Inspecéo do Municipio do Rio de Janeiro - SIM-RIO/POA.

ANEXO Il

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Reg. SIM-RIO/POA:

Razéao social:




Ao Sr. Coordenador do Servico de Inspe¢ao Municipal -
SIM-RIO/POA

A firma abaixo qualificada, através do seu representante legal
e de seu responsavel técnico, comunica que a partir da
presente data serd iniciado o processo de fracionamento do
produto a seguir identificado, com registro no SIM-RIO/POA
sob ndmero , que desde ja, comprometesse a
cumprir a legislacdo em vigor que trata do assunto, atestando
a veracidade de todas as informagbes prestadas e a
compatibilidade  entre  as instalagdes/equipamentos do
estabelecimento com o que foi aprovado pelo SIM-RIO/POA e

de acordo com o descrito nesse formulario.

CNPJ:
Classificacao do estabelecimento: Comércio com

Autosservico

Enderego:

Bairro: CEP:
Municipio: UF:

Tel.(s): e-mail:

Fax:

SOLICITAGCAO

[ 1Inicio de fracionamento [ ] Alteragdo no processo de
fracionamento [ ]Alteragao de croqui de

rétulo/etiqueta [ ] Cancelamento

IDENTIFICAGCAO DO PRODUTO FRACIONADO

Nome do Produto original:

Marca(s)
Comercia(is):

Tipo de Rotulo/etiqueta:

Relagao atual de Fabricante(s) Razao social

Tipo de

Embalagem:

Forma de indicacéo da data de fabricagao e validade:

Apresentagao(des): Tipos e pesos

AUTENTICACAO
Data: Carimbo e ass. do Carimbo e ass. do responsavel
representante legal técnico
/| | do estabelecimento

PROCESSOS DE FRACIONAMENTO
(Descrever todas as operacgdes, desde a recepgao do produto até a(s) apresentagdes possiveis de
fracionamento, instalagdes, equipamentos capacidades e caracteristicas estruturais das se¢des)




AUTENTICACAO

Data: Carimbo e ass. do Carimbo e ass. do

representante legal do responsavel técnico

/ / estabelecimento

CONTROLE DE QUALIDADE/AUTOCONTROLES IMPLANTADOS

CONDICOES DE EMBALAGEM, ESTOCAGEM, EXPOSICAO A VENDA E ARMAZENAGEM




AUTENTICACAO

Data: Carimbo e ass. do
representante legal

/ / do estabelecimento

Carimbo e ass. do responsavel

técnico

CROQUI DA ETIQUETA OU ROTULO

OBSERVAGCOES:

AUTENTICACAO

Data: Carimbo e ass. do
representante legal

/ / do estabelecimento

Carimbo e ass. do responsavel

técnico
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