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MANUAL DE PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO OFICIAL DOS
AUTOCONTROLES DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SICODENOP

1. Manutenc¢ao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibragao)

Avaliar se as Als (areas de inspecdo), suas instalagbes, equipamentos e seus
utensilios foram localizados, projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencéao
e higienizacéo, e funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a
contaminagdo cruzada, e estdo em condicdo sanitaria de  operacdo.
Avaliar se as Als dispdem de iluminag&o natural ou artificial com intensidade suficiente, de
acordo com a natureza da operagdo, inclusive nos pontos de inspecao.
Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecéanica de forma a minimizar a
contaminagao 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 areas contaminadas
para areas limpas, bem como impeca a formacdo de condensacéo.
Avaliar se as Als dispdem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o
recolhimento e capaz de drenar o volume produzido, bem como se € capaz de prevenir
eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de abastecimento de agua
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.

2. Agua de Abastecimento

Avaliar se o estabelecimento dispde de agua potavel em quantidade suficiente
para o desenvolvimento de suas atividades, com instalacdes adequadas para seu
armazenamento e distribuicao.
Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de agua identificados e
representativos do sistema de captagao apos o tratamento, reservatoério e distribuigcao da
agua, 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
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origem animal foram obtidos de forma a garantir sua inocuidade. Mensurar o cloro

residual livre e o pH dos pontos de coleta.

3. 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 proliferacdo 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.

4. Higiene Industrial e Operacional

Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as Als sejam
limpas e sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional) e durante as
operagbes (operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricacao.
A avaliagdo abrange a implementagdo, o monitoramento, a verificagdo e as acgdes
corretivas.

A implementacdo traduz-se na execucdo dos procedimentos descritos no plano
envolvendo a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de
contato, tipo e concentragao dos agentes sanitizantes.
O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizagdo antes
do inicio das operagcdes com intuito de indicar se a Al esta ou ndo em condicbes
sanitarias.

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Al mantém ou nao as condi¢oes
sanitarias durante as operagoes ou seus intervalos.
A verificacdo consiste em avaliar se o0 monitoramento ou se as implementacdes estao
sendo realizados da forma adequada conforme plano escrito.
As agbes 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 condi¢des higi€nico-sanitarias do produto?

lll. As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
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IV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar
danos a Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao
consumo?

Neste elemento deve ser avaliada também a higienizagdo dos reservatérios de agua de

abastecimento.

5. 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 sao
submetidos a controle ou avaliagao de saude.
Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos

de origem animal s&o treinados considerando as atividades que desempenham.

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais

Avaliar se o0s procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados
considerando o} processo produtivo.
Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais estao sendo executados conforme

previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminagao cruzada do produto.

7. Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento

condicional), ingrediente e material de embalagem

Avaliar se ha procedimentos especificando os critérios utilizados para a selegao,
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 producido primaria.
Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificagdo, armazenamento e
controle do uso das matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional, quando

aplicavel.
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As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a

resisténcia e selagem ou recravagao.

8. Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes e
produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operagéao.
Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operacbes e de
produtos/matérias-primas, conforme o} caso.
Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validagao térmica
correspondente e o cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC

qguando este for considerado um PCC.

9. Analise 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 operagdo. O APPCC pode ser verificado nas
seguintes etapas:

Monitoramento: deve-se avaliar os procedimentos por observagao direta do operador da

empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuragéo do limite critico
diretamente.
Verificacdo: deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da
empresa, responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuragao 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 higi€nico-sanitarias do produto?
lll. As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
IVV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar
danos a Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao
consumo?

Deve ser avaliada a validagdo periodica do APPCC e seus resultados.
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No caso de estabelecimentos de abate a mensuragao do PCC que contaminagéo fecal,

ingesta e leite em carcagas ¢é obrigatoria.

10. Analises laboratoriais

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizagdo da técnica analitica,
conforme o caso. Por exemplo: analises de recepgao do leite e coleta e execugao do
dripping test.
Avaliar se as analises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e
da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo, sao realizadas nas frequéncias
previstas, em laboratérios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo
assim que alimentos estejam aptos para o consumo humano e cumpram as
especificagdes aplicaveis aos produtos acabados conforme disposto na legislagéo
vigente.

Avaliar as a¢des adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

11.Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulacao, processo de fabricacido e o rétulo estdo de acordo com
o registrado e se garantem a identidade, qualidade, seguranga higiénico sanitaria e
tecnolégica do produto de origem animal. Na formulacdo deve-se observar se a
composicdo do produto registrada corresponde ao constatado in /loco.
Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a concentragéo 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 € proibido, adicdo de
soro de leite, adicdo de temperos seja por inje¢cdo ou tumbleamento).
No processo de fabricagao 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 condicdes de maturacéo, se o produto for defumado, o método de
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defumagcdo empregado, se o produto for salgado, o tempo de salga.
Realizar as analises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a
conformidade in loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: dripping test, absorgéo
em carcaga de aves, teste em recepgao de leite cru refrigerado, histamina em pescado.

Deve ser verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado.

12.Rastreabilidade e recolhimento

Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem
como da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as etapas da
produgao 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 avaliagdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de segurancga
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 nao conformidade detectada que motive o recolhimento, se a produgao foi

devidamente recolhida e se recebeu a destinagao adequada.

13.Respaldo para Certificagao Oficial

Avaliar se o estabelecimento fornece as garantias ao Servigo de Inspecao Oficial

de que os produtos de origem animal e seus sistemas de controle estdo em conformidade
com os requisitos estabelecidos na legislacdo nacional ou nos acordos bilaterais ou
multilaterais.
Nesse elemento deve ser avaliado os processos que embasam a certificacdo, por
exemplo: maturagao sanitaria e mensuracao de pH em bovinos, composigao de ragéo as
quais os lotes de aves foram alimentados, comprovacéao de realizacdo de determinadas
analises, documentacao de verificacdo pré-embarque bem como os demais controles
dispostos na Instrugdo Normativa n°34 de 06 de novembro de 2009 e na Instrugao
Normativa n°10, de 01 de abril de 2014.
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14.Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao
transporte, desembarque, lotacdo, descanso, conducdo, imobilizagado/contencéo,
insensibilizagdo, sangria, escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com
seu plano escrito bem como atendem o disposto na Instru¢do Normativa n° 03 de 17 de

janeiro de 2000 ou legislacao especifica para o processo.

15.ldentificagao, remogao, segregacao e destinagao do material especificado de
risco (MER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes esta atendendo seu plano
escrito de MER em todas as etapas bem como se esta compativel com o disposto no
Memorando-Circular n° 001/2007/MAPA/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de 2007 e

aditamentos.

Todos os elementos de controle devem ser verificados pelo Servigo Oficial in loco,
no minimo, uma vez dentro do periodo de um ano.
As nao conformidades identificadas durante os procedimentos de verificacdo oficial dos
autocontroles seréo registradas nos modelos de formularios constantes no Anexo | e
devem, para todos os fins, ser tratadas como notificagcado oficial ao estabelecimento.
O registro das nao conformidades nos formularios nao isenta o Servigo Oficial da adogao
de outras acdes fiscais ou administrativas, quando couberem.
Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasiao
da verificagao oficial estabelecida nos Anexo | e nas frequéncias estabelecidas no Anexo
Il, devera trata-las da mesma forma descrita no paragrafo anterior, aplicando as agbes
fiscais cabiveis, quando necessario.
As nao conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata
pelos estabelecimentos por meio de plano de acédo e avaliadas pelo SICODENOP,
conforme o formulario disposto no Anexo Il da presente Resolugao.
O plano de agao deve ser protocolado no Servigo Oficial de Inspegao em até 15 (quinze)

dias apdés a data de ciéncia no Anexo |, podendo ser por via digital, desde que
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devidamente assinada eletronicamente pelo representante legal do estabelecimento.
A avaliacéao pelo SIM/POA das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos
estabelecimentos quanto as ndo conformidades registradas (seja in loco, durante a
revisdo documental dos registros das empresas ou no plano de agao) devem, sempre,
considerar 0s topicos abaixo:
I. As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
Il. As medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitarias do produto?
[ll. As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
IV. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar
danos a Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao
consumo?

O SICODENOP, apés a avaliagao do plano de acédo apresentado, deve comunicar o

resultado da avaliagdo ao estabelecimento empresa e acompanhar sua execucgao.
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ANEXOS

ANEXO [ - Verificagao Oficial De Elementos De Controle

Parte | - Carater De Inspecéao Periédico In Loco;

Parte Il - Carater De Inspecao Periédico Documental;

Parte lll - Relatério De Caracterizagdo Do Risco Associado Ao Desempenho Do

Estabelecimento (Rd);
ANEXO Il — Quadro De Ac¢bes De Inspecao E Fiscalizagao;

ANEXO llI- Plano De Acbes Corretivas;
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ANEXO |

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N° /SIM/POA ANO

CARATER DE INSPECAO PERIODICO
PARTE | - IN LOCO

A- ldentificac&o dos turnos

Ndmero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 1:

Atividades realizadas no turno 2:

Atividades realizadas no turno 3:

B- Elementos de controle

01- Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilagao, dguas residuais e calibracéo)

Arealinstalacao/equipamento/utensilio/instrumento
(conforme plano de inspec¢éo)

Ha conformidade?
(sim ou néao)

Compatibilidade com os registros
in loco da empresa? (sim ou ndo)

Data

Horario

Responsavel

Descricdo da ndo conformidade e ag@es fiscais adotadas, quando couber:
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02- Agua de abastecimento

Ponto de coleta/reservatério/sistema Cloro residual Ha Compatibilidade com os
de tratamento/equipamento livre (ppm)* pH* | conformidade? registros in loco da Data Horario | Responsével
(conforme plano de inspec¢éo) bp (sim ou n&o) empresa? (sim ou néo)

*preencher quando aferido.
Descrigcéo da ndo conformidade e a¢les fiscais adotadas, quando couber:

03- Controle integrado de pragas

Arealinstalagéo/equipamento Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in loco

. ~ ) ~ : x Data Horéario | Responsével
(conforme plano de inspecéo) (sim ou néao) da empresa? (sim ou nao) P

Descricdo da ndo conformidade e a¢les fiscais adotadas, quando couber:
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04- Higiene industrial e operacional

. . ~ . ~ . . Compatibilidade
Arealinstalacéo/equipamento . Implementac&o/monito Ha . .
Pré- s . com os registros in s .
(conforme plano de . ramento/verificacdo/ag conformidade? 5 Data Horéario | Responsével
; ~ operacional ~ . ; ~ loco da empresa+
inspecéo) ao corretiva (sim ou n&o) (sim ou nao)
Descricdo da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
05- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Areal/instalagéo Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in Data Horario | Responsavel
(conforme plano de inspecao) (sim ou n&o) loco da empresa? (sim ou néo) P

Descricdo da ndo conformidade e a¢les fiscais adotadas, quando couber:
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06- Procedimentos sanitarios operacionais

Areal/instalagdo/equipamento/operacéo Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in

) - : ~ : x Data Horéario | Responsavel
(conforme plano de inspecao) (sim ou nao) loco da empresa? (sim ou nao) P

Descricdo da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:

07- Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas a aproveitamento condicional), ingredientes e material de embalagem - IN 49/2006

Matéria-prima/insumo Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in

. ~ : ~ ; x Data Horario | Responsavel
(conforme plano de inspecéo) (sim ou néao) loco da empresa? (sim ou nao) P

Descricdo da ndo conformidade e a¢les fiscais adotadas, quando couber:
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08- Controle de temperaturas

Areal/instalacéo/equipamento/produto/ Observacio Ha Compatibilidade com os
operacao diret a/mensuragéo direta* conformidade? registros in loco da Data Horéario | Responsével
(conforme plano de inspecéo) ¢ (sim ou néo) empresa? (sim ou ndo)

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

Descricdo da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:

09- Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (conforme plano de inspecéo)

Observacio HA Compatibilidade
Monitoramento/verifica . & ~ . com 0s registros in - .
PCC ~ ~ : direta/mensuracé conformidade? o Data Horério | Responsével
cdo/acéo corretiva o direta** (sim ou nao) loco da empresa*
(sim ou n&o)

**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 relacéo ao limite critico do PCC).

Descricdo da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
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10- Andlises laboratoriais (programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de certificagao)

Ha conformidade?

Compatibilidade com os registros in

Arealinstalacao/equipamento/operacao (sim ou n&o) loco da empresa? (sim ou n&o) Data Horario | Responsavel
Descrigcéo da ndo conformidade e a¢les fiscais adotadas, quando couber:
11- Controle de formulacao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura conforme plano de inspecao)

Formulacgao/processo/rétulo Ha conformidade Compatibilidade com os registros in Data Horario | Responsavel

(sim ou n&o)

loco da empresa? (sim ou nao)

Descricdo da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
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12- Rastreabilidade e recolhimento

Produto/operacdo/mercado/destinacéo Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in Data Horrio | Responsavel
(conforme plano de inspecao) (sim ou nao) loco da empresa? (sim ou néo) P
Descricdo da ndo conformidade e ac¢@es fiscais adotadas, quando couber:
13- Respaldo para certificacéo oficial
Mercado/Produto/Requisito Ha conformidade? Compatibilidade com os registros in Data Horario | Responsavel
(Conforme plano de inspecéo) (sim ou néao) loco da empresa? (sim ou nao) P

Descricdo da ndo conformidade e ac¢@es fiscais adotadas, quando couber:
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VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N° ISIM/POA ANO

CARATER DE INSPECAO PERIODICO
PARTE Il - DOCUMENTAL

A- Identificacdo do periodo avaliado (de DD/MM/AAAA a DD/MM/AAAA)

B- Avaliacdo dos registros

Elementos Procedimento N&o conforme*
de controle (X)

1 Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilacao, aguas residuais e calibracéo)

2 Agua de abastecimento

3 Controle integrado de pragas
Programa escrito de Higiene industrial e operacional
Registros de implementacédo e acao corretiva, conforme programa escrito
Registros diarios de monitoramento da higienizagdo pré-operacional e acéo

4 corretiva
Registros didrios de monitoramento da higienizacao operacional e a¢éo corretiva
Registros de verificacdo e agdo corretiva
Identificacédo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos
0S Seus registros

5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionéarios

6 Procedimentos sanitarios operacionais

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

8 Controle de temperaturas
Programa escrito de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Registros de monitoramento e a¢des corretivas

9 Registros de verificacdo e acdes corretivas
Registros de validacdo do programa escrito
Identificacdo do responsével, data e assinaturas no programa escrito e em todos
0S Seus registros

10 Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)

11 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para Certificacao Oficial

* Marcar com

“X” quando for considerado néo conforme

Descricdo da ndo conformidade e ac¢des fiscais adotadas, quando couber:

C- Nome, data, carimbo e assinaturas (dos servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes oficiais e
assinatura do representante do estabelecimento)
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PARTE lll

RELATORIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO (RD) N° /SIM/POA ANO

Conforme Anexo IV da Norma Interna n° 02/DIPOA/SDA/2015

Periodo de fiscalizagéo: (DD/MM/AAAA a DD/MM/AAAA)

EQUIPE DE FISCALIZACAO
(dados gerados durante a

Meses/anos verificados:

Foram adotadas acdes fiscais decorrentes da detec¢do de néo ()SIM ( )NAO
conformidades durante a fiscalizacdo local?
Referéncias (n° dos autos de infra¢des, termos de interdi¢éo, de fiscaliza¢do e outros
documentos de interesse gerados):

fiscalizagdo

Foi identificado risco iminente a saude publica, indicios de fraude, ()SIM ( )NAO
falsificacdo ou adulteracdo de produto?
Observacgdes da fiscalizacéo a chefia imediata:

Estimativa de RD para préxima fiscalizagéo

Caracterizacdo do RD (associagdo dos registros do item 2 deste relatério com o Anexo Ill da Norma
Interna n® 02/2015/DIPOA/SDA):

RD()1 ()2 ()3 ()4
( ) Dispensada a caracteriza¢éo de risco, pois o0 estabelecimento encontra-se completamente interditado
conforme documentos anexos. O seu retorno fica condicionado a retomada de controle sob seu
processo.
Termo de interdi¢ao:

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pela fiscalizacao:

A PARTE Ill DEVE CONSIDERAR A AVALIACAO DAS ATIVIDADES DE INSPECA~O TRADICIONAL E
DE VERIFICACAO BASE NOS AUTOCONTROLES DO ESTABELECIMENTO, NAO DEVENDO SER
DISPONIBILIZADA A EMPRESA.
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Tabela de caracterizacdo do risco associado ao desempenho do estabelecimentoquanto

ao atendimento a legislacéo aplicavel a fiscalizacdo (RD):

Condic¢des para a caracterizacdo do RD

RD

SEM violacdes dos padrdes de identidade e qualidade, microbiolégicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificacdes internacionais.

SEM reclamacgdes, dendncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgéos terceiros referentes a violacdes dos padrées de identidade e qualidade higiénico
sanitéria dos produtos.

SEM adocéo de ac¢les fiscais decorrentes da detec¢éo de ndo conformidades durante a
fiscalizag&o local. SEM identificag&o de risco iminente a saude publica, indicios de fraude,
falsificacdo ou adulteracdo de

produtos.

SEM violac¢des dos padrdes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notificacdes internacionais.

SEM reclamagbes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicag¢des de
orgaos terceiros referentes a violages dos padrbes de identidade e qualidade higiénico
sanitéria dos produtos.

COM adocgédo de acgdes fiscais decorrentes da deteccdo de ndo conformidades durante a
fiscalizagdo local.

SEM identificacao de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificagéo ou
adulteracéo de produtos.

COM violagdes dos padrbes de identidade e qualidade, microbiolégicos,
fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em
andlises oficiais ou em notificacdes internacionais; OU COMreclamacgfes, dendncias e
demandas formais de consumidores e comunica¢des de 6érgaos terceiros referentes a
violagbes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos; OU
ambos.

SEM adocao de acdes fiscais decorrentes da detec¢do de ndo conformidades durante a
fiscalizacdo local.

SEM identificagdo de risco iminente a saude publica, indicios de fraude, falsificacdo ou
adulteracéo de produtos.

COM violagbes dos padrées de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-quimicos ou
de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em analises oficiais ou em
notifica¢des internacionais; OU COM

reclamacdes, dendncias e demandas formais de consumidores e
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comunicacdes de 6rgaos terceiros referentes a violacdes dos padrdes deidentidade e
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos; OU ambos.

COM adocdo de acdes fiscais decorrentes da deteccdo de néo
conformidades durante a fiscalizacao local.

SEM identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude,falsificacdo ou
adulteracdo de produtos.

COM identificacdo de risco iminente a salde publica, indicios de fraude,
falsificacdo ou adulteracdo de produtos.
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ANEXO Il

QUADRO DE ACOES DE INSPEGAO E FISCALIZAGAO

INSPECAO E FISCALIZACAO

< TIPO DE . FREQUENCIA
CARATER INSPECAO ACAO MINIMA MODELO
Ante mortem
Post mortem
Coleta de amostras
Certificagéo e respaldo
Permanente Tradicional Rein.spegéo - — - - De acordo com Proprio, .jé
Registro do estabelecimento (analise de projetos e afins) demanda estabelecido
Registros de produtos (analise e afins)
Dados estatisticos
Verificacédo de plano de ac&@o/apuragdo de denudncias
Notificagbes administrativas
Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilagdo, aguas residuais e calibragéo)
Agua de abastecimento
Controle integrado de pragas
Programa escrito de Higiene industrial e operacional
Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Procedimentos sanitarios operacionais
g — - n n - - . . Parte 1 e Il do
Verificacao oficial Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento Quinzenal (in anexo | deste
com base nos condicional), ingrediente e material de embalagem loco) — Parte | e manual
Permanente Controle de temperaturas trimestral
programas de
autocontrole dos Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (documental) —
estabelecimentos Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos parte Il

sanitarios especificos de certificagao)

Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

Rastreabilidade e recolhimento

Bem-estar animal

Respaldo para certificagdo oficial

Identificac@o, remocéo, segregacéo e destinacdo do MER
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INSPECAO E FISCALIZACAO

A TIPO DE x FREQUENCIA
CARATER INSPECAO ACAO MINIMA MODELO
Coleta de amostras
Certificacéo e respaldo
o o Reinspecéo Anrio iA
Periddico Tradicional Registro do estabelecimento (andlise de projetos e afins) be Sgﬁ]rgﬁdcg m eg;%%ﬁfcjigo
Registros de produtos (analises e afins)
Verificacéo de plano de acé@o/apuragdo de dendncias
Notificagdes administrativas
Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilagédo, 4guas residuais e calibracéo)
Agua de abastecimento
Controle integrado de pragas
Programa escrito de Higiene industrial e operacional
L Higiene e héabitos higiénicos dos funcionarios
Verificagdo oficial Procedimentos sanitarios operacionais Parte | e Il do
com base nos — - - - - - — anexo | deste
programas de Qontrqle da materlg-prlma (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamentocondicional), | De acqrdo cong a manual
autocontrole dos ingrediente e material de embalagem norma interna n°02
. estabelecimentos Controle de temperaturas DIPOA/DS,A
Periédico - o - — 2015 (quinzenal/
Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle bimestral/
Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitossanitarios| semestral/ anual)
especificos de certificacéo))
Controle de formulagao de produtos e combate a fraude
Rastreabilidade e recolhimento
Respaldo para certificagéo oficial
Parte Il do

RD

Caraterizag&o de risco associado ao desempenho do estabelecimento

anexo | deste
manual
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ANEXO Il

PLANO DE ACOES CORRETIVAS - DATA: _ /_ |/

REFERENTE A VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE

CONTROLE N° /SIM/POA
Elemento de | Deficiencia cl\cglrerilt(ij\fla Data da rl\g\?g:](:f\‘/a Data da Data e resultado | Rubrica do servidor do
controleen® | registrada proposta ou proposta ou de pF;opostaou propostaou de | daverificagdo SIM responsavel pela
T x T e AR
realizada realizagéo realizada realizagao oficial verificag&o oficial

*Atendido; ndo atendido; no prazo

Representante do estabelecimento (home, cargo e assinatura):

Assinatura e carimbo do servidor oficial responsavel pelas verificagfes oficiais acima, com identificagdo da(s) rubrica(s):




