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	Prefeitura Municipal de Rolante

Secretaria de Agricultura

Serviço de Inspeção Municipal

“Capital Nacional da Cuca”

FORMULÁRIO DE REGISTRO DE PRODUTOS E RÓTULOS DE ORIGEM ANIMAL



ESPAÇO PARA USO EXCLUSIVO DO SIM



MODELO PADRÃO - preencha seguindo o Guia de orientação, não adicione itens, não modifique a numeração ou o leiaute. Preencha cada item e exclua apenas as informações em vermelho
1. IDENTIFICAÇÃO
1.1 SIM do Estabelecimento: número de registro
1.2 Nº de Registro do Rótulo: número do produto
1.3 Data de entrada no SIM: data de registro no SIM
2. IDENTIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO
2.1 Razão Social: nome oficial da empresa
2.2  CNPJ: mencionar número
2.3 Inscrição Estadual: mencionar número
2.4 Classificação do Estabelecimento: segundo o tipo de atividade da empresa
2.5 Endereço: mencionar completo (rua, número, bairro, cep)
2.6 Telefone: mencionar número
2.7 e- mail: descrever
3. NATUREZA DA SOLICITAÇÃO (marcar qual o desejo da solicitação)
(  ) Análise Prévia  
 

(  ) Registro  


(  ) Alteração do Processo de Fabricação e/ou Composição do Produto

(  ) Alteração de Rótulo

(  ) Outro (especificar detalhadamente):
4. IDENTIFICAÇÃO DO PRODUTO
4.1 Nome do Produto: descrição de venda, conforme legislação
4.2 Marca: marca da empresa (nome fantasia), caso houver
5. CARACTERÍSTICAS DO RÓTULO E DA EMBALAGEM (marcar qual o desejo da solicitação)
5.1 Rótulo: 

(  ) Impresso na embalagem  

(  ) Gravado em Relevo   

(  ) Litografia  

(  ) Etiqueta   

(  ) Outro (especificar):
5.2 Embalagem e/ou envoltório: (marcar qual o desejo da solicitação)

(  ) Lata   

(  ) Papel   

(  ) Plástico    

(  ) Envoltório Natural (especificar calibre)

(  ) Envoltório de Colágeno (especificar calibre)

(  )Outro (especificar de forma detalhada)
OBS: No caso dos embutidos, a grande maioria será rotulo em forma de etiqueta e embalagem de plástico, quando pesado em sacos, ou embalagem natural no caso das linguiças e salames - explicar qualquer detalhe que achar relevante. Deve ser mencionado se o produto será embalado à vácuo, nesses casos, deverá ser utilizada, embalagem especial para vácuo. todas as embalagens, rótulos e tintas utilizadas deverão possuir certificação de atoxicidade e uso especial para alimentos, declarada pela empresa responsável.
6. CONTEÚDO
6.1 Quantidade e Forma de identificação: 
Colocar quantos quilos, litros, unidades haverá na embalagem ou então colocar que “será pesado na presença do consumidor” e a unidade usada, se kg, g, l, ml ou un) – dependendo do peso o tamanho do carimbo do sim no rótulo deverá ser diferenciado.

7. FORMA DE INDICAÇÃO DA FABRICAÇÃO, VALIDADE E LOTE
7.1 Data de Fabricação e Validade: mencionar de que forma a data de fabricação e também a de validade aparecerá no rótulo, se por carimbo datador, marcação com picotamento etc, e não será aceito que as datas. sejam colocadas de forma manual com caneta, devem no mínimo serem usados carimbos. lembramos que a data de fabricação e validade deverá sempre ser expressa na forma DD/MM/AA.

7.2 Período Proposto de Validade do Produto: mencionar o período proposto de validade do produto
7.3 Lote: poderá ser identificado individualmente ou através da data de fabricação.
8. COMPOSIÇÃO DO PRODUTO
	8.1 Fórmula Fechada (Matéria Prima e Ingredientes)
· Ordem Decrescente                                                                         
	Kg
	%

	exemplo
	 
	 

	CARNE SUÍNA
	 
	 

	TOUCINHO
	 
	 

	CONDIMENTO: SAL
	
	

	 ÁGUA (colocar a porcentagem)
	
	

	ANTIOXIDANTE: ÁCIDO ÁSCORBICO INS 300 - (porcentagem)
	
	

	ACIDULANTE: ÁCIDO CÍTRICO INS 330 - (porcentagem)
	
	

	CONSERVADOR: NITRITO DE SÓDIO INS 250 - (porcentagem)
	
	

	CORANTE: CARMIM DE COCHONILHA INS 120 - (porcentagem)
	 
	 

	Total
	 
	 

	
	
	

	8.2 Fórmula Aberta (Matéria Prima e Ingredientes)
· Ordem Decrescente
	Kg
	%

	 exemplo
	 
	 

	Carne Suína
	 
	 

	Toucinho
	
	

	Condimento: Sal
	
	

	Água 
	
	

	Açúcar
	
	

	Condimento: Alho
	
	

	Condimento: Pimenta
	
	

	Realçador de sabor: GLUTAMATO MONOSSÓDICO INS 621
	
	

	Conservador: NITRITO DE SÓDIO INS 250
	
	

	Antioxidante/ Acidulante: ISOASCORBATO DE SÓDIO INS 316
	
	

	Estabilizante: POLIFOSFATO DE SÓDIO INS 452i
	
	

	Estabilizante: PIROFOSFATO TETRASSÓDICO INS 452iii
	
	

	Corante: CARMIM DE COCHONILHA INS 120
	
	

	Total
	 
	 


9. PROCESSO DE FABRICAÇÃO
Nesse item deverá ser descrito todo o processo de fabricação do produto da forma mais completa possível, mencionando todas as etapas, passo a passo. a seguir são indicados os principais quesitos que deverão ser mencionados conforme os tipos básicos de produtos:
· carne “in natura”: mencionar todo o processo de abate, desde o tempo de descanso regulamentar, banho de aspersão, forma de atordoamento, tempo de sangria, amarração de reto e esôfago, lavagem da cabeça em equipamento adequado, forma de higienização do instrumental (facas, serras) durante o abate e destino dado às condenações e demais despojos. no caso de miúdos deverão ser descritas as etapas da toalete das vísceras e do “branqueamento” do mondongo, se for o caso. no caso de aves mencionar todas as etapas incluindo as temperaturas de escaldagem e de resfriamento, teste de absorção de água etc.
· conservas cárneas (“embutidos”): mencionar todas as etapas desde a recepção da matéria prima, desossa, moagem da carne, ordem de adição dos aditivos e preparação da massa, embutimento, cozimento, defumação, tempo e temperatura de todas as fases do processo, tempo de cura (quando for o caso), salas ou seções onde acontece cada etapa do processo, climatização, etc.
· leite e derivados: mencionar todas as etapas, desde o recebimento do leite, tempo e temperatura de pasteurização do leite, tipo e tempo de salga de queijos, tempo de maturação, temperatura na sala de fatiamento (se for o caso) etc.
Lembramos que todos os produtos devem seguir as normas constantes nos regulamentos de identidade e qualidade emitidos pelo mapa. o responsável técnico da indústria deverá manter-se atualizado quanto a referida legislação.
10. SISTEMA DE EMBALAGEM
Descrição: se a embalagem é feita manualmente, se com máquina, se com vácuo ou não, dando detalhes inclusive do local e temperatura desse processo.
11. ARMAZENAMENTO
descrição: diz respeito a estocagem do produto pronto enquanto estiver dentro da indústria, devendo indicar o local onde fica armazenado o produto depois de pronto (câmara fria, seção de armazenamento, etc.), a forma como se dá a armazenagem (caixas, prateleiras, ganchos etc.) e a temperatura de armazenagem.

12. CONTROLE DE QUALIDADE
descrição: aqui devem ser mencionados os seguintes itens de execução obrigatória relativos ao controle de qualidade: 

exemplo: A empresa segue as Boas Práticas de Fabricação, possuindo controle diário dos POP’s (Procedimentos Operacionais Padrão), sendo todos os procedimentos monitorados pelo Controle de Qualidade e registrados em planilha.

13. TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR
descrição: transporte diz respeito ao que tipo de veículo em que o produto é transportado até o ponto de venda, de que forma (caixas, em ganchos etc.) e a que temperatura.
14. DOCUMENTOS ACOMPANHANTES
descrição: deve ser anexado o croqui do rótulo (colar ou grampear o rótulo atual e/ou croqui do rotulo). Além do croqui impresso a empresa deve fornecer os croquis em meio digital 
15. DATA E LOCAL

Rolante, (dia) de (mês) de (ano)

16. AUTENTICAÇÃO
	___________________________________________________
Assinatura e carimbo do responsável legal pelo estabelecimento
	___________________________________________________

Assinatura e carimbo do Responsável Técnico do estabelecimento


**TODAS AS PÁGINAS DEVEM SER RUBRICADAS PELO RESPONSÁVEL LEGAL E PELO RESPONSÁVEL TÉCNICO.

