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NORMA INTERNA DIPOA/SDA N2 01, DE 08 DE MARCO DE 2017

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, da
Secretaria de Defesa
Agropecuaria, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, no uso das atribuicdes que lhe

confere o Decreto n° 8.852, de 20 de setembro de 2016 e a Portaria n° 99, de 12 de maio de 2016, tendo
em vista o disposto no Decreto n2 30.691, de 29 de marco de 1952 e na Portaria n2 215, de 27 de abril de
2001, e o que consta no Processo n? 21000.023446 /2016-58, resolve:
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Art. 12 Aprovar os modelos de formuldrios, estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem
utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo, para verificacdo oficial dos autocontroles implantados pelos
estabelecimentos de produtos de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA,
bem como o manual de procedimentos.

Paragrafo Unico. Esta norma sera aplicada sem prejuizo ao cumprimento de acordos bilaterais ou
multilaterais com paises importadores de produtos de origem animal e a realizagdo de ag¢des fiscalizatérias
especificas.

Art. 292 A verificacdo dos autocontroles serd realizada por Auditor Fiscal Federal Agropecuario com
formagdao em Medicina Veterindria, ocupante do cargo definido na Lei n° 10.883, de 16 de junho de 2004
ou ocupante dos cargos de nivel técnico definidos no Decreto n° 8.205 de 12 de mar¢o de 2014, respeitadas
as devidas competéncias.

Pardgrafo uUnico. O Auditor Fiscal Federal Agropecudrio com formag¢dao em Medicina Veterinaria é
responsavel pela coordenagdo e pela orientagdo das atividades desempenhadas pelos ocupantes dos
cargos de nivel técnico.

Art. 32 A verificagao dos programas de autocontrole se dara por meio da avaliagdo in loco ou documental.

§19 A verificacdo in loco nos estabelecimentos registrados sob inspecdo instalada em carater permanente
serd aplicada na frequéncia quinzenal, conforme Anexo Il, parte I.

§29 A verificacdo documental nos estabelecimentos registrados sob inspecdo instalada em cardter
permanente serd aplicada na frequéncia trimestral, conforme Anexo Il, parte Il.

§32 A frequéncia da verificacdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados ou relacionados sob
inspecdo instalada em carater periddico serd aplicada de acordo com o calculo do Risco Estimado Associado
ao estabelecimento estabelecido em norma especifica (RD, Anexo lll, parte Il1).

§49 A verificagdo in loco de que trata o §32 deste artigo serd aplicada conforme Anexo lll, parte I.

§52 A verificagdo documental de que trata o §32 deste artigo serd aplicada conforme Anexo lll, parte Il.

Art. 42 Todos os elementos contidos nos formularios anexos a esta Norma Interna devem ser verificados
pelo Servigo de Inspegdo Federal, in loco,
no minimo uma vez por ano.

Art. 52 Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas por
meio de uma via dos formuldrios anexos correspondentes, sem prejuizo das acgdes fiscais e medidas
cautelares adotadas de acordo com o previsto na legislacdo vigente.

Art. 62 Fica estabelecido o prazo de dez dias para apresentacao do plano de a¢des corretivas e preventivas,
pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas.

§ 12 O plano de acdo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonancia com o modelo previsto no
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Anexo V.

§ 22 O Servico de Inspecao Federal avaliard o plano de acdo gerado pelo
estabelecimento e o seu cumprimento. Art. 72 Esta Norma Interna entra em
vigor 30 dias apods a data de sua publicacdo.

José Luis Ravagnani
Vargas

ANEXO | — Manual de procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles dos estabelecimentos
registrados (SIF) ou relacionados (ER) no DIPOA.

ANEXO Il — Formulario de verificacdo oficial de elementos de controle dos estabelecimentos registrados
(SIF) de cardter de inspe¢do permanente, partes | e Il.

ANEXO Il — Verificagdo oficial de elementos de controle dos estabelecimentos registrados (SIF) de carater
de inspecdo periddica ou dos estabelecimentos relacionados (ER), partes I, Il e I11.

ANEXO IV — Quadro de ag¢des de Inspecdo e Fiscalizacdo.
ANEXO V — Plano de agado referente a verificagao oficial dos elementos de controle.
ANEXO |

Manual de procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles dos estabelecimentos registrados
(SIF) ou relacionados (ER) no DIPOA

1 Introdugao

Desde 2005, o Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) instituiu a verificacdo dos
autocontroles, inicialmente nos estabelecimentos de abate de bovinos habilitados para exportacdo para os
Estados Unidos.
O Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, em seus artigos 62, 10, 84 e 85 de seu Anexo, instituiu, de
forma mais abrangente a obrigatoriedade dos estabelecimentos implantarem o autocontrole bem como
que o Servico Oficial estabelecesse a respectiva forma e freqiéncia de sua verificacdo, além do
estabelecido na Portaria n° 368 de 04 de setembro de 1997.
Com o tempo, a verificacdo oficial nos moldes da implantada em 2005 foi estendida para todas as
classificacGes de estabelecimentos sob inspecdo federal, incluindo as outras areas como leite, mel, ovos,
pescado, suinos, aves, subprodutos, sem, no entanto, sua devida harmonizacdo e revisao.
Com a publicacdo do Decreto n? 8.444, de 06 de maio de 2015, que determina que a inspecao federal seja
instalada em carater permanente somente nos estabelecimentos que realizam atividades de abate e,
posteriormente, com a publicacdo da Norma Interna n2 02/DIPOA/SDA, de 06 de novembro de 2015, que
estabeleceu a frequéncia minima de fiscalizacdo em estabelecimentos registrados ou relacionados no SIF
sujeitos a inspecdo periddica, as frequéncias estabelecidas para verificacdo oficial voltadas aos
autocontroles das empresas tornaram-se incongruentes, sendo necessdrio atualizar os procedimentos e
estabelecer novas frequéncias de avaliacao.
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As atividades realizadas pelo Servico de Inspecdo Federal compreendem a inspecao tradicional e a
verificacdo oficial dos autocontroles. Para aplicacdo do previsto neste Manual, quando abordada a
verificacdo oficial de autocontrole, devem ser excluidos os procedimentos da inspecdo tradicional, tais
como: ante mortem, post mortem, coleta de amostras, o ato da Certificacdo Sanitdria, a reinspecdo, os
procedimentos de registro ou relacionamento de estabelecimentos (projeto e afins), o registro de produtos
(avaliacdo e afins), verificagdo oficial de planos de acdo (Anexo V desta Norma Interna) e a adog¢do de acdes
fiscais (medidas cautelares, auto de infragdo, interdicdo total ou parcial, apreensdo ou condenagdo de
produtos, entre outros).

Desta forma, a inspecdo tradicional e a voltada para verificacdo oficial dos autocontroles devem ser
equacionadas, a fim de manter o equilibrio das acdes de inspecdo e fiscalizacdo de produtos de origem
animal.

2. Grupos de estabelecimentos em fung¢ao do carater deinspec¢ao
Foram identificados dois grupos de estabelecimentos, classificados em razdo da frequéncia de verificacdo
oficial de autocontrole, sendo indicados os respectivos modelos de formularios a serem utilizados no

Quadro 01.

Quadro 01. Classificagdo dos estabelecimentos quanto ao cardter de inspe¢do permanente
ou periddica.

Grup Descric Modelo de
1 Estabelecimentos registrados (SIF) sob carater de inspecao] Anexo Il - Partes |

Estabelecime a%gsistra (SIF) %0 g?rat g !éf:)_slﬁg éael‘Lom OU[ Anexo Il - Partes

Os estabelecimentos sob cardter de inspecdao permanente, grupo 1, possuem inspecao realizada desta
forma em razdo do risco sanitdrio envolvido nas atividades de abate (inspecdo ante e post mortem). Por
este motivo, possuem maior frequéncia de supervisdo. Entretanto, ndo seria adequado que a frequéncia de
verificacdo oficial dos autocontroles fosse maior que a frequéncia mais rigida de fiscalizacdo nos
estabelecimentos do grupo 2. Este ponto foi levado em consideracdo para estabelecer as frequéncias de
avaliacdo descritas no Quadro 02, abaixo, e no Anexo |V da presente Norma Interna.

Os estabelecimentos sob regime de inspecdo periddica, grupo 2, passam automaticamente a ter a
frequéncia minima de verificacdo oficial dos autocontroles (seja in loco ou documental) igual a frequéncia
minima de fiscalizacdo definida com base na Norma Interna n2 02/DIPOA/SDA, de 2015 (quinzenal,
bimestral, semestral ou anual), permanecendo de acordo com o disposto no Quadro 02 e Anexo IV do
presente Manual.

Quadro 02. Frequéncia de verificacdo oficial dos autocontroles

Grup | Modelo de | Frequéncia

1 Anexo I —Parte | Quinzenal

1 Anexo Il —Parte Trimestral

2 Anexo Ill — Partes I, | Quinzenal, Bimestral, Semestral ou Anual (Norma Interna n®
3 Outras verificagdes oficiais

Os procedimentos de verificacdo oficial aplicados para o atendimento exclusivo a requisitos de exportacao
permanecem inalterados, seja em seus modelos ou frequéncias.

4, Da supervisao, da fiscalizagdo propriamente dita e da verificagdo oficial com base nos
autocontroles
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E importante que as atividades de supervisdo, de fiscalizacio e de verificacdo oficial com base nos
autocontroles das empresas estejam claramente definidas para o Servigo Oficial tanto no SIF/ER quanto nos
SIPOA/SISA/SIFISA.
A supervisdo, a cargo dos SIPOA/SISA/SIFISA, consiste na avaliacdo realizada por estes servicos quanto as
condigbes gerais de funcionamento dos estabelecimentos registrados e na avaliagdo das atividades de
fiscalizagao atribuidas ao SIF local.
O SIF local é o responsavel principal pelas acdes de fiscalizagdo, propriamente ditas, junto aos
estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limitam, a verificacdo oficial dos
autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada “inspegao tradicional”.
A verificacdo oficial com base nos autocontroles é atividade inerente a fiscalizacdo, sob competéncia do SIF
local, e visa avaliar, principal e especificamente, a implementacao dos programas de autocontrole por parte
das empresas registradas.
Quadro sindptico das agdes inerentes a inspeg¢do tradicional e verificagdo oficial dos autocontroles consta
no Anexo IV da presente Norma Interna. Deste modo, a fiscalizagdo definida na Norma Interna n2
02/DIPOA/SDA, de 2015, ndo pode, em absoluto, ser substituida pela supervisdo, nem, tdo pouco, ser
substituida unicamente pelos procedimentos de verificagao oficial de autocontroles aqui padronizados.

5. Adaptagao do quadro de pessoal

E de extrema importdncia que as Superintendéncias Federais de Agricultura (SFA) junto aos
SIPOA/SISA/SIFISA priorizem o atendimento da frequéncia minima de fiscalizacdo e da verificacdo oficial
dos autocontroles, tomando as providéncias administrativas necessdrias para o total cumprimento das
normas vigentes.

O redimensionamento e a redistribuicdo de tarefas também devem ser realizados pelo SIF local em relagao
numero de auxiliares de inspecdo cedidos pela empresa e dos servidores publicos cedidos de outras esferas.
Destacamos, ainda, que tendo em vista as novas frequéncias estabelecidas no Anexo 1V, os
SIPOA/SISA/SIFISA devem se organizar de forma a permitir que somente os servidores indicados no Art. 29,
da presente Norma Interna, respeitadas as competéncias de cada cargo, sejam responsaveis pela execu¢do
e registro das verificagdes oficiais previstas nos Anexos Il e lll.

6. Ages do SIF

O Servico Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo
estabelecimento.

O plano ou roteiro de inspecdao para verificacdo oficial dos elementos de controle consiste em um
planejamento descrito que abrange as areas de inspecdo, unidades de inspecao, pontos de coleta de agua,
os procedimentos sanitarios operacionais, os pontos criticos de controle definidos ao APPCC e mapa com a

identificacdo e localizacdo das armadilhas de controle integrado de pragas.
O SIF devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspe¢do de forma a compatibilizar suas a¢des as
diretrizes deste Manual.
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A area de inspecdo (Al) consiste em cada secdo ou setor com seus equipamentos, instalacdes e utensilios
incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes.

A unidade de inspecdo (Ul) consiste em subdivisdo de uma area de inspe¢do que compreende o espago
tridimensional onde estd inserido o equipamento, instalagdes e utensilios, limitada por parede, piso e teto,
levando-se em consideracdo o tempo necessario para realizacdo da inspecdo visual das superficies. Uma Al
pode ser constituida por varias Ul.

Os pontos de coleta de dgua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo estabelecimento
abrangendo captacdo apds tratamento, reservatorios, distribuicdo e eventuais equipamentos.

Os procedimentos sanitdrios operacionais sdo os procedimentos executados durante aquelas etapas de
fabricacdo identificadas como criticas em relacdo a possibilidade de contaminacgdo cruzada do produto.

De uma forma abrangente a verificacdo oficial sobre o autocontrole consiste num conjunto de acdes,
procedimentos e analises realizadas pelo Servico de Inspecdo Federal com a finalidade de verificar a
efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificacdo oficial se da in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos executados e os
registros gerados pelo monitoramento e verificacdo previstos nos autocontroles do estabelecimento além
de outros documentos de suporte.

As amostragens para a verificacdo oficial de autocontrole devem seguir o

disposto no Quadro 03 abaixo: Quadro 03. Amostragem e sistematica da

verificacdo oficial a ser aplicada a cada elemento de controle.

Tipo de Grupo de Amostrage
Elemento verificag estabelecim |M minima| Unidade Etapa
30 (in ta (sorteio
Manutenca | /n/oco Te? 10% Al B
Aguade | jyj000 | 1e2 10% Pontos de [*
Controle Armadilhas
integrado in loco le2 5% e *
. disbositivos
Higiene | inloco |1le2 % para |y *
industrial in loco le?2 5% Ul *
Higiene e
habitos in loco le2 0,5% Funcionario |*
| _higiénicos
Procedimen
tos in loco le?2 10% Procediment [*
Recebimen
to de
in loco le?2 100% matéria- *
Recebimen
to de
d(;ontrole in loco le2 1% mgtéria— *
matéria- (F)(edceeblment insumo  (ingrediente,
prima in loco le2 1 insumo ___de material de
in Toco Te?2 5% Al [F
inloco le?2 5% Ul i
Controle in loco le? 1 Operacao i
de Amostras
temperat | inloco le2 5 de *
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monitoramento/obser

vacdo direta/acdo
Programa PCC de | corretivae
de Anilise in loco 1 100% contaminag¢a | mensuragao direta
de Perigos Iofecal, por obrigatérLa de 1?2
e Pontos monitoramento/observ
Criticos de | i Joco le?2 50% Dos demais | agdo direta/mensuragdo

Acompanha

Analises mento do
laboratori in loco le2 1 procediment [*
Anidlises Aecnch]panham
laboratoria | inloco le?2 1 da *
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requisitos (rjeaalizagéo
sanitarios técnica
especificos analitica.
Controle
de Produto
formulag¢d | inloco le?2 1 registrad | Formulacdo/Processo/R
Ralstreabilid in loco le?2 1 Lote . de| producio/Mercado/Rec
Processo
Respaldo especifico
para in loco le2 1 para *
o ] Verculo
in loco 1 1 de transporte/desembarqu
inloco |1 5 Curral, gaiolal |otacs0/descanso
Bem- in loco 1 5 Animal imobilizacao ou
Insensibilizagao,
e-s‘tit . in loco 1 5 Animal Sangria, e ¢
Identificag in loco 1 5 Carcaga, todos 0s
3o, ' e
remogao,
(s)egregagae inloco [1 1 Embalagem | destinacdo/inutilizacdo
Dias
alternados
de registros
gerados
Todos docume |1le?2 3 pela *
0s ntal empresa

Na verifica¢do oficial, deverdo ser considerados, entre outras, as seguintes orientacdes em cada elemento de
controle:

Manutencdo (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo)

Avaliar se as Als, suas instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencdo e higienizacao, e funcionam de acordo com o uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e estdo em condic¢do sanitaria de operacao.
Avaliar se as Als dispéem de iluminacdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a
natureza da operacdo, inclusive nos pontos de inspecdo ou reinspecao.

Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecanica de forma a minimizar a contaminagdo por
meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os odores que possam afetar os produtos de
origem animal e impedir que o ar flua de dreas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a
formacdo de condensacao.

Avaliar se as Als dispGem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e
capaz de drenar o volume produzido, bem como se é capaz de prevenir eventuais refluxos de agua que
possam contaminar a rede de abastecimento de dgua potavel.

Avaliar se as Als dispdem de instrumentos ou equipamentos calibrados ou aferidos, que funcionem de
acordo com o uso pretendido e se estdo devidamente identificados.

Agua de Abastecimento

Avaliar se o estabelecimento dispde de dgua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de
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suas atividades, com instala¢cdes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo.
Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de dgua identificados e representativos do sistema
de captacdo apds o tratamento, reservatério e distribuicdo da dgua, e nos equipamentos que se fizerem
necessarios.
Avaliar se o vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal

foram obtidos de forma a garantir sua a inocuidade.
Mensurar o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta.

Controle Integrado de Pragas

Avaliar se o controle ou o programa é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a presenca e a

proliferacao de pragas na area no complexo industrial.

Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o acesso de pragas e o
perimetro do estabelecimento.

Higiene Industrial e Operacional
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Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam limpas e sanitizadas antes
do inicio das operacgdes (pré-operacional) e durante as operacGes (operacional), de acordo com a natureza

do processo de fabricagao.
A avaliagdo abrange a implementagdo, o monitoramento, a verificagdo e as agdes corretivas.

A implementacdo traduz-se na execucao dos procedimentos descritos no plano envolvendo a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes
sanitizantes.

O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficicia da higienizagdo antes do inicio das

operagdes com intuito de indicar se a Ul estd ou ndo em condi¢cbes sanitdrias.
O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as condig¢bes sanitarias durante as
operagbes ou seus intervalos.

A verificagdo consiste em avaliar se o monitoramento ou se a implementagao estdo sendo realizados da
forma adequada conforme plano escrito. As ag¢des corretivas devem ser avaliadas frente as nao

conformidades detectadas considerando
I —As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

Il— As medidas adotadas restabelecem as condigGes

higiénico-sanitdrias do produto? Il — As medidas preventivas

adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude

Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?
Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacdo dos reservatérios de dgua de abastecimento.

Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal
adotam praticas higiénicas e de asseio pessoal, e sdo submetidos a controle ou avaliagdo de saude.

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal
sdo treinados considerando as atividades que desempenham.

Procedimentos Sanitdrios Operacionais
Avaliar se os procedimentos sanitdrios operacionais foram mapeados considerando o processo produtivo.

Avaliar se os procedimentos sanitdrios operacionais estdo sendo executados conforme previsto no
programa escrito, de forma a evitar a contaminacgao cruzada do produto.

Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e
material de embalagem

Avaliar se hd procedimentos especificando os critérios utilizados para a selecdo, recebimento e
armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens. Os procedimentos devem prever o destino a
ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado.

Neste elemento devem ser considerados como matéria-prima também os animais destinados ao abate e
toda a documentacdo de suporte da producgdo primaria.

Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificacdo, armazenamento e controle do uso das
matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional.

As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a

resisténcia e selagem ou recravacdo. Avaliar a implementacdo do disposto na Instrucdo

Normativa n° 49, de 14 de setembro de 2006.

Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, opera¢des e produtos/matérias-

* Esta norma interna foi transcrita a partir do site do http://alimentusconsultoria.com.br/. Para consultar a verséo original consulte o MAPA/ DIPOA.
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primas, de acordo com a natureza da operacdo. Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos,
operacdes e de produtos/matérias-primas, conforme o caso.
Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validacao térmica correspondente e
o cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC quando este for considerado um PCC.

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Avaliar se ha implantado o sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de

acordo com a natureza da operacdo. O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da empresa,
responsavel pelo monitoramente ou realizar a mensuracado do limite critico diretamente.

Verificagdo — deve-se avaliar os procedimentos por observagdo direta do operador da empresa, responsavel
pela verificagdo, ou realizar a mensurag¢do do limite critico diretamente.

Acdo corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as acdes

executadas considerando: | — As medidas corretivas

identificam e eliminam a causa do desvio?

Il — As medidas adotadas restabelecem as condi¢des higiénico-

sanitarias do produto? Ill — As medidas preventivas adotadas

evitam a recorréncia de desvios?

IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude
Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

Deve ser avaliada a validacdo periédica do APPCC e seus resultados. L ) _
No caso de estabelecimentos de abate a mensuracdo do PCC que contaminacdo fecal, ingesta e leite em
carcacas € obrigatéria

Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de
certificacdo ou exportagdo)

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizagdo da técnica analitica, conforme o caso. Por
exemplo: andlises de recepcdo do leite e coleta e execugao do dripping test

Avaliar se as andlises de parametros fisico-quimicos e microbioldgicos dos produtos e da dgua de
abastecimento, incluindo dgua potdvel e gelo, sdo realizadas nas freqliéncias previstas, em laboratérios de
autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo assim que alimentos estejam aptos para o
consumo humano e cumpram as especificacdes aplicaveis aos produtos acabados conforme disposto na
legislacdo vigente.

Avaliar as acOes adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

* Esta norma interna foi transcrita a partir do site do http://alimentusconsultoria.com.br/. Para consultar a verséo original consulte o MAPA/ DIPOA.
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Avaliar se a formulagdo, processo de fabricacdo e o rétulo estdo de acordo com o registrado e se garantem
a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitaria e tecnolégica do produto de origem animal.

Na formulacdo deve-se observar se a composi¢cdo do produto registrada corresponde ao constatado in loco.
Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a concentracdo ou quantidade
aprovadas. Verificar se a matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade (Exemplo: troca de espécies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do
permitido ou em produtos em que seu uso é proibido, adicdo de soro de leite, adicdo de temperos seja por
injecdo ou tumbleamento).

No processo de fabricacdo deve-se observar se os parametros indicados no processo produtivo foram
respeitados conforme a natureza do produto. Exemplo: se o produto for maturado, o tempo e condi¢es de
maturacgao, se o produto for defumado, o método de defumagdo empregado, se o produto for salgado, o
tempo de salga.

Realizar as andlises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a conformidade in
loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: dripping test, absor¢ao em carcaga de aves, teste em

recepgao de leite cru refrigerado, histamina em pescado, metabissulfito em camarao.
Deve ser verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado.

Rastreabilidade e recolhimento

Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria-prima e
ingredientes que |lhe deram origem, em todas as etapas da producdo e distribuicao.

A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a partir da
matéria-prima utilizada até o produto elaborado.

A avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguranca definidas e validadas pelo
estabelecimento no sentido de resguardar seu processo produto do uso de matérias-primas nao
autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndao conformidade
detectada que motive o recolhimento, se a producgao foi devidamente recolhida e se recebeu a destinacdo
adequada.

Respaldo para certificagdo oficial

Avaliar se o estabelecimento fornece as garantias ao servico de inspec¢do federal de que os produtos de
origem animal e seus sistemas de controle estdo em conformidade com os requisitos estabelecidos na
legislagdo nacional ou nos acordos bilaterais ou multilaterais.

Nesse elemento deve ser avaliado os processos que embasam a certificacdo, por exemplo: maturacdo
sanitdria e mensuracdo de pH em bovinos, composicdo de racdo as quais os lotes de aves foram
alimentadas, comprovacado de realizacdo de determinadas andlises, documentacdo de verificacdo pré-
embarque bem como os demais controles dispostos na Instru¢cdo Normativa n° 34 de 06 de novembro de
2009 e na Instrugdo Normativa n° 10, de 01 de abri de 2014.

Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte,
desembarque, lotacdo, descanso, condugdo, imobilizacdo/ contencdo, insensibilizacdo, sangria,
escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com seu plano escrito bem como atendem o
disposto na Instrucao Normativa n° 03 de 17 de janeiro de 2000.

Identificacdo, remocgao, segregacdo e destinagdo do material especificado de risco (MER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes estad atendendo seu plano escrito de MER em todas as

* Esta norma interna foi transcrita a partir do site do http://alimentusconsultoria.com.br/. Para consultar a verséo original consulte o MAPA/ DIPOA.
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etapas bem como se estd compativel com o disposto no Memorando-Circular n° 001/2007/CGI/DIPOA de
23 de janeiro de 2007 e aditamentos.

Todos os elementos de controle devem ser verificados pelo Servico Oficial in loco, no minimo, uma vez
dentro do periodo de um ano, considerando a freqliéncia estabelecida no Anexo IV.

As ndo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificacdo oficial dos autocontroles
serdo registradas nos modelos de formularios constantes nos Anexos Il e lll e devem, para todos os fins, ser
tratadas como notificacdo oficial ao estabelecimento.

O registro das ndao conformidades nos formuldrios ndo isenta o Servico Oficial da adocdo de outras a¢des
fiscais ou administrativas, quando couberem. Ressalta-se, ainda, que em razdo deste novo procedimento,
nao cabe mais a utilizacdo do chamado “Relatério de Ndao Conformidade — RNC”, cujos modelos ficam
revogados.

Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasido da verificagdo
oficial estabelecida nos Anexos Il e lll e nas frequéncias estabelecidas no Anexo IV, devera tratd-las da
mesma forma descrita no paragrafo anterior, aplicando as a¢des fiscais cabiveis, quando necessario.

As ndo conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata pelos
estabelecimentos por meio de plano de a¢do e avaliadas pelo SIF, conforme o formulario disposto no

Anexo V da presente Norma Interna.
O plano de agdo deve ser protocolado no Servico Oficial em até 10 (dez) dias apds a data de ciéncia no
Anexo Il ou lll, podendo ser por via digital.

A avaliacdo pelo SIF das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos estabelecimentos quanto as ndao
conformidades registradas (seja in loco, durante a revisdao documental dos registros das empresas ou no

plano de agdo) devem, sempre, considerar os tépicos abaixo:
I —As medidas corretivas identificam e eliminama causa do desvio?

Il— As medidas adotadas restabelecem as condigcbes

higiénico-sanitdrias do produto? Ill — As medidas preventivas

adotadas evitama recorréncia de desvios?

IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Saude
Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

O SIF local, apés a avaliagdo do plano de agdo apresentado, deve comunicar o resultado da
_avaliacdo a empresa e acompanhar sua
execugdo.

7. Sistematica de analise dos resultados das informagdes do Servigo Oficial para o SIPOA/SISA/SIFISA

Com a revogacao do RNC e, conseqientemente, o fim do procedimento de envio de seu quadro
consolidado aos SIPOA/SISA/SIFISA, hda de se estabelecer nova sistematica de analise dos resultados
guantitativos e qualitativos das verificacGes oficiais com base nos autocontroles das empresas. No Quadro
04, abaixo, ha um resumo.

Doravante ndo serd mais necessario o preenchimento e envio do quadro consolidado de RNC aos
SIPOA/SISA/SIFISA, ficando a cargo das supervisdes a avaliacdo dos resultados das verificacdes oficiais
realizadas pelo SIF local. Alertamos, no entanto, que no caso dos estabelecimentos do grupo 2, permanece
a necessidade de envio do RD (Parte Ill do Anexo Ill) para o SIPOA/SISA/SIFISA a cada fiscalizac3o.

* Esta norma interna foi transcrita a partir do site do http://alimentusconsultoria.com.br/. Para consultar a verséo original consulte o MAPA/ DIPOA.
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O meio do envio (fisico, e-mail ou pelo SEl) destas documentacées do SIF para o SIPOA/SISA/SIFISA devera
ser estabelecido pela respectiva UF, cabendo controle adequado quanto a sua execucao.

Quadro 04. Periodicidade de envio das informagdes do Servigo Oficial para o SIPOA/SISA/SIFISA de acordo
com o carater de inspecao.

Grup Cz:\rater Documento Periodicidade de envio para o

1 Perman | Anexo IT — Partes Nao aplicavel. A ser avaliado in Joco na

2 Periodic | Anexo Il — Partes Nao aplicavel. A ser avaliado in Joco na
Periddic ﬁlnexo Il — Parte Quinzenal, bimestral, semestral ou anual, de

A documentacdo encaminhada pelo SIF ao SIPOA/SISA/SIFISA deve ser considerada para o
direcionamento das préximas supervisdes e das acdes de reforco da fiscalizacdo, quando necessarias, assim
como aquela disponivel para avaliagdao durante a supervisdo no caso dos estabelecimentos de cardter de
inspecdao permanente.

ANEXO I

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE
CONTROLE N XXX/SIF/AA
CARATER DE INSPECAO
PERMANENTE PARTE | - IN LOCO

A —ldentificacao dos Turnos
Numero de turnos de trabalho:
Atividades realizadas no turno 01:
Atividades realizadas no turno 02:
Atividades realizadas no turno 03:

B — Elementos de Controle
01- Manutencao (Incluindo iHluminacao, ventilacao, aguas residuals e calibracao)
Area/Instalacao/Equip Hanao Compatibilidad Data Horarl Respons
Utensilio/Instrumento conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (SIm ou| empresa
(Sim ou Nao)
Descricao da nao conformidade e agoes fiscails adotadas, quando couber:
02- Agua de abastecimento
Ponto de Cloro pH*[Ha nao Compatibilidad | Data] Horari| Responsav
coleta/Reservatério/Si residu conformida [ € cOM 0 el _
stema de al de?  (Sim| ©S registros (Rubrica)
* Preencher quando aferido.
Descri¢cdo da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
03- Controle integrado de pragas
[Area/Instalacao/Equipam Hanao Compatibilidad Data Horari Respons
(Conforme ~ plano  de conformid | os registros in (Rubrica)
(Sim ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descrigao da nao conformidade e a¢oes fiscais adotadas, quando couber:
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04- Higiene industrial e operacional

Area/Instalacao/Equi Pre/ Implement [Ha nao Compatibilida Respons

Utensilio/Instrument  [Operacio [Monitoram |conformid |com _ 0s (Rubrica)
Verificagao/|(SIm loco da

(Conforme plano de

Acao

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e ag¢oes fiscais adotadas, quando couber:
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05- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Area/Instalagao Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)

(Sim  ou| empresa
(Sim ou N3o)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

06- Procedimentos sanitarios operacionais

Area/Instalacao/Equip Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
Operagao conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (Sim ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

0/- Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),
ingrediente e de material de embalagem — IN

Matéria-prima/lnsumo|Ha  n3o| Compatibilidad Data gorarl Responsavel
(Conforme  plano  de conformid | e com 0s (Rubrica)
insbec3o) ade? registros in loco

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

08- Controle de temperaturas

Area/lnstalacao/Equipal Observacao |[Ha nao Compatibilida| Data] Horari] Responsav
mento/ _ | direta/Mensu |conformida | de © el
Produto/Operagdo racio direta* [de?  (Sim|OM os (Rubrica)

Lo il

* No caso de mensurac¢do direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi
constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor encontrado).

D ] 1 = L I | = L : oo ) ! 1

09- Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (Conforme plano de€

PCC| Monitoramen [Observagao Ha nao Compatibil | Data | Horario| Responsa
t?i{i\c/:(;éo direta/Mensurag | conformida |ida vel
/Acio 30 direta** de? (Sim| de com (Rubrica)
Corretiva ou N30) 0s

registros

** No caso de mensuracdo direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi
constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor encontrado em relagdo ao
limite critico do PCC).

10- Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios

Area/Instalacdo/ H&  n3o|Compatibilidad Data gorarl Responsével

Equipamento/Operacdo| conformid | e com 0s (Rubrica)
ade? (Sim | registros in loco
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Descrigdo da ndo conformidade e acoes fiscais adotadas, quando couber:

11- Controle de formulacao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de|

Eolrmulagao/Processo/Ro H4 n3o| Compatibilidad Data Horari Responsavel
ulo o]
conformid | e com 0s (Rubrica)
ade? registros in loco

Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

12- Rastreabilidade e recolhimento
Produto/Operacao/Me Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
Destinagao conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (SIm ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes tiscals adotadas, quando couber:

13- Respaldo para certiticacao oficial
Mercado/Produto/Req Ha nao Compatibilidad Data Horarl Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)

(Sim  ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

14- Bem-estar animal

Transporte/Desembarque [Ha nao Compatibilidad Data Horarl Respons
Descanso/Condugdo/Imob | conformid [os registros in (Rubrica)
Contencdo/Insensibilizacd | (Sim ou [empresa

Escaldagem/Esfola (Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

15- Tdentificacao, remocao, segregacao e destinacao do material especificado de risco (MER).
Area/Instalacao/Opera Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)

(SIm ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

[ F = Nomes, data, carimbos e assinaturas |

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagdes oficiais acima,
com identificagdo da(s) rubrica(s): Assinatura do Representante do estabelecimento:

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE
CONTROLE N XXX/SIF/AA
CARATER DE INSPECAO
PERMANENTE PARTE Il -
DOCUMENTAL
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[ A= Identificacio do periodo avaliado: De DD/MM/AA a DD/MM/AA

B — Avaliacao dos registros
Elementos] Procedim [ *Nao
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Controle (X)
01 Manutencao (incluindo iluminacao, ventilacao, aguas residuals e
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
04 Programa escrito de Higiene industrial e operacional

Registros de implementacao e acao corretiva, conforme programa
Registros diarios de monitoramento da higienizacao pré-operacional
Registros diarios de monitoramento da higienizacdao operacional e
Registros de verificagao e acao corretiva

Identificacao do responsavel, data e assinaturas no programa escrito

05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

06 Procedimentos sanitarios operacionais

07 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional),

08 Controle de temperaturas

09 Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Registros de monitoramento e acoes corretivas

Registros de verificacao e ag¢oes corretivas

Registros de validacao do programa escrito

Identificacao do responsavel, data e assinaturas no programa escrito

10 Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de
11 Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para certiticagao oficial

14 Bem-estar animal

15 Identificagao, remocao, segregacao e destinacao do material

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

* Marcar com “X” quando tfor considerado nao conforme.

[ € = Nome, data, carimbo e assinatura

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes oficiais acima,
com identificacdo da(s) rubrica(s): Assinatura do Representante do estabelecimento:
ANEXO Il

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE
CONTROLE N XXX/SIF OU ER-UF/AA
CARATER DE INSPECAO
PERIODICO PARTE | - IN LOCO

A —ldentificacao dos Turnos
Numero de turnos de trabalho:
Atividades realizadas no turno 01:
Atividades realizadas no turno 02:
Atividades realizadas no turno 03:

B — Elementos de Controle

01- Manutencao (incluindo iluminacao, ventilacao, aguas residuais, calibracao)
Area/Instalacao/Equip Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
Utensilio/Instrumento conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (Sim ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

02- Agua de abastecimento

Ponto de Cloro pH*Ha nao Compatibilidad | Data] Horari] Respons
coleta/Reservatorio/Si resid conformid |os registros in (Rubrica)
tratamento/Equipame livre (Sim ou|da empresa
(Conforme plano de (ppm) (Sim ou Nao)
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* Preencher quando aferido.

Descrigdo da ndo conformidade e acoes fiscais adotadas, quando couber:

03- Controle integrado de pragas
[Area/Instalacao/Equipam Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)
(SIm ou| empresa
(Sim ou Nao)
Descricao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:
04- Higiene industrial e operacional
Area/Instalacao/Equi Pre/ Implement [Ha nao Compatibilida| Data] Horari] Respons
Utensilio/Instrument  [Operacio |Monitoram [conformid |com 0s (Rubrica)
(Conforme plano de Verificagao/ |(Sim ou|loco da
Acao (Sim ou Nao)
Descricao da nao conformidade e agoes tiscals adotadas, quando couber:
05- Higliene e habitos higienicos dos funcionarios
Area/Instalacao Hanao Compatibilidad Data | Horari Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)
(Sim ou| empresa
(Sim ou Nao)
Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:
06- Procedimentos sanitarios operacionals
Area/Instalacao/Equip Hanao Compatibilidad Data Horarl Respons
Operagao conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (Sim ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descricao da nao contformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

07- Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),

P PP

Data

Horari

Matéria-prima/lnsumo | Ha ndo| Compatibilidad o Responsavel
(Conforme  plano  de| conformid | e com 0s (Rubrica)
inspecdo) ade? (Sim| registros in loco

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:
08- Controle de temperaturas _
Area/Instalacio/Equipa |Observacdo [H&  n3o|Compatibilida| Data Ic-)|orar| Responsave
mento/ direta/Mensu | conformid |de com os | (Rubrica)
Produto/Oneracio| racio direta* |ade? (Sim |registros _in

* No caso de mensuracao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que fol

constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado).

[ 09- Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (Conforme plano de inspecio)
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PCC| Monitoramen | Observagao Ha nao Compatibil Data Horario | Responsa
tr?ﬂ\c/ggéo direta/Mensurag | conformida I?:Ia VF(: .
/A¢do o direta** de? (Sim| 9& com (Rubrica)
Corretiva ou N3o) 0s
registros

** No caso de mensuracdo direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi
constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor encontrado em relagdo ao
limite critico do PCC).

10- Anadlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios

o~

Area/Instalagdo/ H4  n3o| Compatibilidad Data (I;Iorarl Responsavel

Equipamento/Operacdo| conformid | e com 0s (Rubrica)
ade? (Sim | registros in loco

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

11- Controle de tormulagao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, contorme plano de

Eglgmulagao/Processo/Ro H4  n3o| Compatibilidad Data gorarl Responsavel
conformid | e com 0s (Rubrica)

ade? (Sim | registros in loco

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

12- Rastreabilidade e recolhimento

Produto/Operacao/Me Ha nao Compatibilidad Data Horari Respons
Destinacao conformid | os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de (SIm ou| empresa

(Sim ou Nao)

Descrigao da nao conformidade e agoes fiscais adotadas, quando couber:

13- Respaldo para certiticacao oficial

Mercado/Produto/Req Ha nao Compatibilidad Data Horarl Respons
(Conforme plano de conformid | os registros in (Rubrica)
(Sim ou| empresa
(Sim ou Nao)

Descricao da nao conformidade e agoes fiscals adotadas, quando couber:

[ F = Nomes, data, carimbos e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagcdes oficiais acima,
com identificagdo da(s) rubrica(s): Assinatura do Representante do estabelecimento:

VERIFICAGAO ,OFICIAL DE ELEMENTOS DE

CONTROLE N XXX/SIF OU ER-UF/AA
CARATER DE INSPECAO PERIODICO
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PARTE Il - DOCUMENTAL

[ A—1dentificag&o do periodo avaliado: De DD/MM/AA a DD/MM/AA
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B — Avaliacao dos registros

Procedim N
Eleimentos eNnto Nao )
01 Manutencao (incluindo iluminacao, ventilacao, aguas residuals e
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
04 Programa escrito de Higiene industrial e operacional

Registros de implementacao e agao corretiva, conforme programa
Registros diarios de monitoramento da higieniza¢ao pré-operacional
Registros diarios de monitoramento da higienizagao operacional e
Registros de verificacao e acao corretiva

Identificacao do responsavel, data e assinaturas no programa escrito

05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

06 Procedimentos sanitarios operacionais

07 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional),

08 Controle de temperaturas

09 Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Registros de monitoramento e acdes corretivas

Registros de verificacao e acoes corretivas

Registros de validacao do programa escrito

Identificacao do responsavel, data e assinaturas no programa escrito

10 Analises Taboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento
de requisitos sanitarios

11 Controle de formulacao de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para certiticacao oficial

Descricao da nao conformidade e agoes tiscals adotadas, quando couber:

* Marcar com “X” quando tfor considerado nao conforme.

[ C —Nome, data, carimbo e assinatura |

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes oficiais acima,
com identificacdo da(s) rubrica(s): Assinatura do Representante do estabelecimento:

PARTE Il
RELATORIO DE CARACTERIZACZ\OG DO RISCO ASSOCIADO AO

DESEMPENHO DO ESTABELECIMENTO (RD) N XXX/SIF OU ER-UF/AA
Conforme Anexo IV da Norma Interna n° 02/DIPOA/SDA/2015

2 7 Perindo de fiscalizac3o (DD/NMM/AA 2 DD/NMMM/AA)-
2.8. O estabelecimento insere corretamente as informacg&es no ( )sim ()

2.9. Meses/Anos Verificados:

EQUIPE DE FISCALIZACAO
(Dados gerados durante a fiscalizag¢io)

2.10. Foram adotadas ac¢des fiscais decorrentes da detecgdo de ( )sim ()

2.11. Referéncias (n2 do(s) Auto(s) de Infracdo, Termo(s) de Interdicdo,
Termo(s) de Apreensdo e outros documentos de interesse gerados na
fiscalizacdo):

2.12. Foi identificado risco iminente a saude publica, indicios de ()sim ()

2.13. Observacg0es da fiscaliza¢do a chefia imediata:

3. ESTIMATIVA DE RD PARA PROXIMA EISCALIZACAQ
3.1. Caracterizacdo do RD (associa¢do dos registros do item 2 deste relatério com o Anexo
Il da Norma Interna n? 02/2015/DIPOA/SDA):
RD ( Y1 ( Y2 ( 1Y
3.2. ( ) Dispensada a caracterizacdo de risco, pois o estabelecimento encontra-se
completamente interditado conforme documentos anexos. O seu retorno fica
condicionado a retomada de controle sob seu nrocesso
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3.3 Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responséveis pela fiscaliza¢ao:

A Parte lll deve considerar a avaliacao das atividades de inspecdo tradicional e de verificacdo base nos
autocontroles do estabelecimento, ndo devendo ser disponibilizada a empresa.

ANEXO IV

QUADRO DE ACOES DE INSPECAO E FISCALIZACAO

Cariterde Tipode \lo frequfncia
Insi>e\'10~1adtR\'10 minima

Antemort

€m

Posimon

em

Coletade

amostras

. cm™  eseurespaldo
Reins™ De ocotdocoma o .
Tra ic _ . _ _ PrOprio,ji estibelecido
ng{mane on.al  Registro.relocion=ento de estabelecimento(..wise de

S projetose afias)
dem

onda
Re istrode produto(analisee afins)
In.dos e.s-ta.tisticos
v~  depianode~.\p~de denUQO0..S

C'<ot™ administrati'-.s . o )
I\hnuten?o(incluindo™. ,..,t~. druuresiduaisecali™)
Alll0de abasteeimento

Controleintei;radode orat;U

Hieeae indusc.W.e ,,.,.,....;~,, o

Hieenee hibitM WI |fn|<osdos funcionirio>

¥|e|a|c8Fﬁt° s WI|t|r|o s~onais _ . N
Cenrreleda mattriA-prima(inclusive™~ destimdas ao apro\-.it.,,,..,to CO!ldiciaml),

uillZIml (igase nos
v materialdeembalae;em Jlo<o)-
Efl Pttmilittue  PrOBr&ARAREE lo<o)-Portele

; Pane | e U do
Cenrrele de tm|--ruras Airstak -lorma
aureeeerrele (documl!1tol)- Inttma ne 01

DIPOASD 1.2017 . . .
A dos AmI| de Ptrl(osePoncMCrltlcolde Ceetrele - APPCC

DOY—T7 m O oo

Centrclede fonn~ de orodutos * combatel fnude
R.ucreabilidadeereoothimenco

Btm-6<ar animal

Re~edo ~n oerti~  oficial

© I

Idenci~~r~o.~ e dest™ do mac..Wesp«iiicado de risee ™~ mt)

Carilerde Tipo de (0 Fffltufntia
Ins~io ~!offdA-.io mini.ma

Celeude amostras

cm™ e seu

respaldo

Reins™
Ptriedico T.Wcion.al Regi"'orrlaci~co projeto afiM)

de'ltabel<cimtnco(..wise de S ° I
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De
N nglscrode e"g%%cg( é"“i%’ aﬂl\g) acerdoco  Pniprio,ji escibelecido
dentinciu d d
é ~oti~ admilliscracivu emallda
E

I\hnuctn?o(UIcIuindo reenrre~i

JIl residuaise cah

All)lade abastocim<nto
& Conrreleint~ de~.,..
0 Hit; |ene|ndustr|ale ~onal
E ii:itni<osdos fupgionirios
nogcgf,dn oc[nl%en{ l itirios ~om.is ~ormahuema
F Rrogramagje Conrrcleda mactriA- prlma(|nch|S|veaquelasdesunad|§sao aprO\ |tamtntoCO|Id|C|amI)
aexei

. in~edjente e materialde embala~em 02 SD
{ reriodicRtgeonrEde o dente & Taleas Pty 6"%}56“\%?’“? 2017
c estabelecime ~de

eri-o-ePontosCritico!deControIe-APPCC

quinzenal, A ntos ~

t.bor>toriais ) (Programa.sde autocontrole,etelldimentode
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Controlgdefonn Rm<|utoseeombateafnude
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Aonno Porteill do _.\nexoill da
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Ot'DIPOASD_'"2017

ANEXO V

Norma Interna DIPOA/SDA n° 1 e 2/2017 (2121944) SEI 21000.015127/2017-50 / pg. 111



Ndmero 007 de 10/03/2017

Boletim de Pessoal e de Servigos do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

23

PLANO DE ACAO — DATA: dd/mm/aa

REFERENTE A VERIF"ICACIT\O OFICIAL DE

CONTROLE N XXX/SIF OU ER-UF/AA

ELEMENTOS DE

Elemen Deficiéncia Medida Data Medida Data Data e | Rubrica do
to de registrada corretiva | propost preventi proposta | resultado servidor da
control proposta | a ou de | va ou de | da equipe do
e e ou realizagd | proposta realizaga verificagao | SIF local
numer realizada | o ou o oficial responsave

Representante do estabelecimento (nome, cargo e assinatura):

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes oficiais acima, com

identificacdo da(s) rubrica(s): Assinatura e carimbo do responsavel pela equipe de servidores atuantes

no estabelecimento:




