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DECRETO N° 096/2025
DISPOE SOBRE A NECESSIDADE DE IMPLANTAGAO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NOS ESTABELECIMENTOS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

(POA) QUE TIVEREM O INTERESSE EM SOLICITAR A EQUIVALENCIA AO SISTEMA BRASILEIRO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
(SISBI) E DAS NORMAS DE VERIFICAGCAO OFICIAL DOS AUTO-CONTROLES.

O Prefeito Municipal de Santa Maria de Jetiba, Estado do Espirito Santo, no uso de suas atribuigdes legais e,

- considerando a Lei Federal n® 14.515/2022 que dispde sobre os programas de autocontrole dos agentes privados regulados pela defesa
agropecudaria e sobre a organizacdo e os procedimentos aplicados pela defesa agropecudria aos agentes das cadeias produtivas do setor agropecuario; institui o
Programa de Incentivo a Conformidade em Defesa Agropecuaria;

- considerando a Lei Municipal n® 1918 de 22 de novembro de 2016 que dispde sobre a obrigatoriedade da prévia Inspegdo e Fiscalizagdo dos
Produtos de Origem Animal no municipio de Santa Maria de Jetiba - ES, regulamentada pelo Decreto Municipal n°® 1.157 de 05 de outubro de 2022, O Decreto
municipal 183/2024;

- considerando a obrigatoriedade do cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo, bem como a competéncia do Servigo de Inspecdo Municipal -
S.I.M. para a fiscalizagdo e monitoramento da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e dos Autocontroles das agroindUstrias, conforme a legislagdo municipal
vigente.
DECRETA:

Art. 19, Ficam instituidas as normas para a implantacédo do Programa de Auto Controle nos estabelecimentos de Produtos de Origem Animal (POA)
que tiverem o interesse em solicitar a equivaléncia ao Sistema Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (SISBI).

§19°, O Servigo de Inspegdo Municipal - S.I.M. do Municipio de Santa Maria de Jetiba adotard o Programa de Auto Controle segundo a Norma
Interna DIPOA/SDA NO° 01, de 08 de margo de 2017, respeitadas as especificidades dos diferentes tipos de produtos e das diferentes escalas de produgdo, incluindo
a agroindustria familiar de pequeno porte, desde que atendidos os principios das boas préticas de fabricacdo e seguranca de alimentos e ndo resultem em fraude ou
engano ao consumidor.

§209. O presente regulamento ndo abrange os estabelecimentos registrados perante o S.I.M. que ndo tiverem o interesse em solicitar a equivaléncia
junto ao SISBI, devendo seguir os demais regulamentos aplicaveis ao estabelecimento.

Art. 20, O Programa de Auto Controle devera ser elaborado em harmonia com o seu Manual de Boas Praticas de Fabricagdo - MBPF.

Art. 3°. A agroindustria devera demonstrar, dentro do Programa de Auto Controle, a capacidade de identificar e registrar a origem das matérias-
primas, dos ingredientes e insumos.

Art. 4°. A agroindUstria deverd acompanhar a movimentagdo de seu produto durante as etapas de produgdo, possuindo registros da distribuicdo
e comercializacdo de forma que consiga rastrear seu produto caso o mesmo necessite ser recolhido.

Paragrafo Unico. O recolhimento é a acdo a ser adotada pela empresa interessada, bem como pelas demais empresas da cadeia produtiva, que
visa a imediata e eficiente retirada de lote(s) de produto(s) do mercado de consumo.

Art. 59, Fica instituida a verificagdo oficial dos autocontroles, a ser realizada pelo Servigo de Inspecdo Municipal - S.I.M.

§19. A Verificagdo oficial dos autocontroles consiste num conjunto de agGes, procedimentos e analises realizadas pelo Servico de Inspegdo Municipal
com a finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

§20, A verificagdo oficial dos autocontroles sera efetuada conforme procedimento elencado no Anexo 1.
Art. 6°. Os casos omissos serdo detalhados por atos normativos do Servigo de Inspegdo Municipal - S.I.M.
Art. 79, Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo.
Art. 8°. Revogam-se as disposigdes em contrario.
Registre-se. Publique-se. Cumpra-se.

Santa Maria de Jetiba - ES, 20 de maio de 2025.

RONAN ZOCOLOTO SOUZA DUTRA
Prefeito Municipal
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ANEXO I - VERIFICACAO OFICIAL DOS AUTOCONTROLES PELO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)
1. Documentacgéo de referéncia
Decreto Municipal n° 1.157/2022, Norma Interna DIPOA.SDA n° 01/2017.

2, Objetivos

A Verificagdo oficial dos autocontroles consiste num conjunto de agGes, procedimentos e analises realizadas pelo Servigo de Inspegdo Municipal com a finalidade de
verificar a efetividade dos auto- controles implantados pelo estabelecimento.

O SIM é o responsavel pelas agoes de fiscalizagdo junto aos estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limitam, a verificagdo oficial dos
autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada “inspecao tradicional”. Deste modo, a fiscalizacdo tradicional ndo pode, em absoluto, ser substituida pela
supervisdo, nem, tdo pouco, ser substituida unicamente pelos procedimentos de verificacdo oficial de autocontroles aqui padronizados.

3. Aplicagdo

Este procedimento aplica-se a todos os estabelecimentos registrados no SIM/POA.

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

Em razdo da frequéncia de verificagdo oficial de autocontrole, os estabelecimentos foram divididos em dois grupos, sendo o grupo 1 os estabelecimentos registrados
sob carater de inspecdo permanente, e 0 grupo 2 estabelecimentos registrados sob carater de inspegdo periddica.

Para aplicacdo do previsto nesta IT, 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 Sanitéria, a reinspegdo, os procedimentos de registro de estabelecimentos (projeto e afins), o
registro de produtos (avaliagdo e afins), verificacdo oficial de planos de agdo (Anexo IV) e a adogdo de agdes fiscais (medidas cautelares, auto de infragdo, interdigdo
total ou parcial, apreensdo ou condenagdo de produtos, entre outros).

4. Usuarios principais

A verificacdo oficial dos autocontroles sera realizada por fiscal com formagdo em Medicina Veterinaria ou de nivel técnico, ocupantes dos cargos definidos na Lei
Municipal n® 1.918/2016 e no Decreto Municipal n°® 1.157/2022, respeitadas as devidas competéncias.

0 fiscal com formagdo em Medicina Veterinaria é responsavel pela coordenagao e pela orientacdo das atividades desempenhadas pelos ocupantes dos cargos de nivel
técnico.

5. Procedimentos

5.1. Frequéncia

A frequéncia e os formularios a serem usados nas verificagdes, de acordo com o grupo dos estabelecimentos e tipo de verificagdo estdo dispostos no Quadro 01.

A frequéncia da verificagdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados sob inspecdo instalada em carater periddico sera aplicada de acordo com o calculo
do Risco Estimado Associado ao estabelecimento estabelecido em norma especifica.

Todos os elementos de controle contidos nos formuldrios dos anexos II e III devem ser verificados pelo SIM, in loco, no minimo uma vez por ano, considerando a
frequéncia estabelecida no Quadro 01.

5.2. Amostragem

A amostragem para verificagdo documental deve seguir o disposto no Quadro 02.

As amostragens para a verificagdo oficial de autocontrole in loco devem seguir o disposto no Quadro 03.

5.3. Plano de Inspegao

O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos auto-controles aplicados pelo estabelecimento. O SIM devera implantar ou atualizar o plano de
inspecdo de forma a compatibilizar suas agdes as diretrizes desta IT e elaborado conforme descrito na IT 03, com as amostragens indicadas nos Quadros 02 e 03.
5.4. Nao Conformidades

As nédo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificagdo oficial dos auto-controles serdo registradas nos modelos de formularios constantes nos
Anexos II e III e devem, para todos os fins, ser tratadas como notificagdo oficial ao estabelecimento.

O registro das ndo conformidades nos formularios ndo isenta o SIM/POA da adog&o de outras agdes fiscais ou administrativas, quando couberem.

Quando o SIM/POA constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasido da verificagdo oficial estabelecida nos Anexos II e III e nas frequéncias
estabelecidas no Quadro 01 devera trata-las da mesma forma descrita no paragrafo anterior, aplicando as agdes fiscais cabiveis, quando necessario.

5.5. Plano de Agao

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

As ndo conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata pelos estabelecimentos por meio de plano de acdo e avaliadas pelo SIM,
conforme o formuldrio disposto no Anexo IV. Fica estabelecido o prazo de dez dias para apresentagdo do plano de ag8es corretivas e preventivas, pelo estabelecimento,
frente as ndo conformidades notificadas, devendo ser protocolado no Servigo Oficial em até 10 (dez) dias apos a data de ciéncia no Anexo II ou III, podendo ser por
via digital.

O Servigo de Inspegdo Municipal avaliard o plano de agdo gerado pelo estabelecimento e o seu cumprimento.

5.6. Avaliagcao do Plano de Agdo

A avaliagdo pelo SIM das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos estabelecimentos quanto as ndo conformidades registradas (seja in loco, durante a revisdao
documental dos registros das empresas ou no plano de agdo) devem, sempre, considerar os topicos abaixo:

I -As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

II -As medidas adotadas restabelecem as condigOes higiénico-sanitérias do produto?

III -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?

O SIM, ap6s a avaliagdo do plano de agdo apresentado, deve comunicar o resultado da avaliagdo a empresa e acompanhar sua execugao.

Quadro 01. Classificagdo dos estabelecimentos quanto ao carater da inspegédo (grupos), tipo de verificacao, tipo de formulario e frequéncia para
realizacdo da verificacdo oficial dos programas de autocontrole.

Grlpo Descrigdo Ti_p_co de~ Formulario a ser Frequéncia
do grupo verificacdao usado
1 Inspecgao In loco Anexo II, parte I Quinzenal
permanente Documental Anexo II, parte II Trimestral
2 In loco Anexo III, parte I De acordo com o célculo do Risco Estimado
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‘ Inspgg_ao ‘ Documental Anexo III, parte II ‘ De acordo com o célculo do Risco Estimado
Periddica
Quadro 02. Amostragem e sistematica da verificagio DOCUMENTAL
Elemento de Grupo Amostragem Unidade
Controle Minima
Todos 1e2 3 Dias alternados de registros gerados pela empresa dentro do periodo avaliado, distintos ou ndo, para cada

elemento de controle.

Quadro 03. Amostragem e sistematica da verificagdo IN LOCO a ser aplicada a cada elemento de controle

Elemento de Amostragem .
e — Grupo Minima Unidade Etapa
01 - Manutengdo le?2 10% Areas de Inspecdo HoHox
02 - Agua de o *okok
abastecimento le2 10% Ponto de Coleta
03 - Controle Dis og?\jgglclir:aa;rite =10)
Integrado de le2 5% P < Kook
Contra o Acesso de
Pragas
Pragas
04 - Higiene 5% Pré-
Industrial e le?2 Operacional Unidades de Inspegdo *okok
Operacional 5% Operacional
05 - Higiene e
_ Habitos le2 0,5% Funcionarios Hkx
Higiénicos dos
Funcionarios
06 -
Proced_lmgntos le2 10% Procedimentos Haok
Sanitarios
Operacionais
Recebimento de
Matéria-Prima Referente
0, k% %
07 - Controle da 100% a 1 Produto/Lote
P . le2 Elaborado
Matéria-Prima -
Recebimento de
1% Matéria-Prima Hkx
Destinada ao
Aproveitamento
Condicional
Recebimento de Insumo . .
1 de Produto Elaborado Insumo (Ingrediente, Material de Embalagem)
5% Areas de Inspegdo
o - =
08 - Controle de 5% Unidades de Ipspegao
Temperaturas le2 L Operacdo o
5 Amostras de Produtos
ou/e Matéria-Prima
09 - Prpgrama PCC de Contaminagdo Monl!:qramento / Observagao Direta / Agao Corretiva e Men.suragalo.dlreta
de Analise de o } obrigatdria de 100 carcagas de aves ou 10 carcagas das demais espécies, a ser
X 1 100% Fecal, por Leite ou . . R R
Perigos e Pontos Ingesta realizada apds a passagem das carcagas pelo monitoramento realizado pela
Criticos de 9 empresa
Controle - APPCC le?2 50% Demais PCC Monitoramento / Observacdo Direta / Mensuracdo Direta / Acdo Corretiva
Acompanhamento do
10 - Andlises 1e2 1 Procedimento de Coleta Sk
Laboratoriais ou ad Realizagdo da
Técnica Analitica
11 - Controle de
Formulagéo de
Produtos e le?2 1 Produto Registrado Formulagdo / Processo / Rétulo
Combate a
Fraude
12 - Lote de Produto
Rastreamento e le2 1 Produgdo / Mercado / Recolhimento
. Elaborado
Recolhimento
13 - Respaldo Processo Especifico para
para Certificagdo le2 1 Respaldo da Hokk
Oficial Certificagdo Sanitéria
14 - Bem-Estar 1 Veiculo d_e Transpor_te Transport~e / Desembarque
. 1 5 Curral, gaiola ou Pocilga Lotagdo / Descanso
Animal —— — =
5 Animais Imobilizacdo ou Contengao
15 - Carcaga, Cabecga e . ~ =
Identificacdo, 5 Intestino Todos os Pontos / Locais de Remogdo / Segregagao
Remogao, 1
Segregacdo e 1 Embalagem Destinagao / Inutilizagdo

Destinagdo do
Material
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Especificado de
Risco (MER)

Na verificagdo oficial, deverdo ser considerados, entre outras, as seguintes orientagdes em cada elemento de controle:

1. Manutengdo (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e calibragao)

1.1 Avaliar se as Als, suas instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e construidos de forma a permitir a facil manutengdo e
higienizagdo, e funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e estdo em condicdo sanitaria de operagdo.

1.2 Avaliar se as Als dispéem de iluminagdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operagdo, inclusive nos pontos de inspegdo
ou reinspegdo.

1.3 Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecénica 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 areas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a formacgdo de
condensagao.

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

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

2. Agua de Abastecimento

2.1 Avaliar se o estabelecimento dispde de dgua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades, com instalagdes adequadas para seu
armazenamento e distribuigdo.

2.2 Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de agua identificados e representativos do sistema de captagdo apds o tratamento, reservatério e
distribuicdo da agua, e nos equipamentos que se fizerem necessarios.

2.3 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.
2.4 Mensurar o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta.

3. Controle Integrado de Pragas
3.1 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.
3.2 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

4.1 Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as Uls sejam limpas e sanitizadas antes do inicio das operagées (pré-operacional) e durante
as operagdes (operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricagdo.

4.2 A avaliagdo abrange a implementagdo, o monitoramento, a verificagdo e as agdes corretivas.

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

4.4 O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizagdo antes do inicio das operagdes com intuito de indicar se a UI estd ou ndo em
condigbes sanitarias.

4.5 O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as condigGes sanitarias durante as operagdes ou seus intervalos.

4.6 A verificagdo consiste em avaliar se o monitoramento ou se a implementagéo estdo sendo realizados da forma adequada conforme plano escrito.

4.7 As acOes corretivas devem ser avaliadas frente as ndo conformidades detectadas considerando:

I - As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

II - As medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitarias do produto?

III - 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?

4.8 Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacdo dos reservatoérios de dgua de abastecimento.

5. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

5.1 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 salde.

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

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais

6.1 Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados considerando o processo produtivo.

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

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

7.1 Avaliar se ha procedimentos especificando os critérios utilizados para a selegdo, 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.

7.2 Neste elemento devem ser considerados como matéria-prima também os animais destinados ao abate e toda a documentagéo de suporte da produgdo primaria.
7.3 Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificagdo, armazenamento e controle do uso das matérias-primas destinadas ao aproveitamento
condicional.

7.4 As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a resisténcia e selagem ou recravagao.

8. Controle de temperaturas

8.1 Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operagdo.

8.2 Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operagdes e de produtos/matérias-primas, conforme o caso.

8.3 Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validagdo térmica correspondente e o cozimento propriamente dito no elemento de
controle do APPCC quando este for considerado um PCC.

9. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

9.1 Avaliar se ha implantado o sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de acordo com a natureza da operacgdo.

9.2 O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

9.3 Monitoramento - deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuragéo
do limite critico diretamente.
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9.4 Verificacdo - deve-se avaliar os procedimentos por observagdo direta do operador da empresa, responsavel pela verificagdo, ou realizar a mensuragéo do limite
critico diretamente.

9.5 Acdo corretiva/preventiva - deve-se avaliar se as agdes executadas considerando:

I - As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

II - As medidas adotadas restabelecem as condicGes higiénico-sanitarias do produto?

III - 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?

9.6 Deve ser avaliada a validacdo periddica do APPCC e seus resultados.

9.7 No caso de estabelecimentos de abate a mensuragdo do PCC que contaminacdo fecal, ingesta e leite em carcagas é obrigatoria.

10. Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de certificagdo ou exportagao)

10.1 Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizacdo da técnica analitica, conforme o caso. Por exemplo: analises de recepcdo do leite e coleta e execugdo
do dripping test

10.2 Avaliar se as andlises de parametros fisico-quimicos e microbioldgicos dos produtos e da dgua de abastecimento, incluindo dgua potavel e gelo, sdo realizadas
nas frequéncias previstas, em laboratdrios 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 legislacdo vigente.

10.3 Avaliar as ac0es adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

11. Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

11.1 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 tecnoldgica do produto de origem animal.

11.2 Na formulagdo deve-se observar se a composicdo do produto registrada corresponde ao constatado in loco. Verificar se os aditivos e ingredientes foram
adicionados respeitando a concentragdo 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, adigdo de soro
de leite, adicdo de temperos seja por injecdo ou tumbleamento).

11.3 No processo de fabricagdo 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 condigdes de maturagédo, se o produto for defumado, o método de defumagdo empregado, se o produto for salgado, o tempo
de salga.

11.4 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, absorgdo em carcaga de aves, teste em recepgao de leite cru refrigerado, histamina em pescado, metabissulfito em camarao.

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

12, Rastreabilidade e recolhimento

12.1 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 producdo e distribuigdo.

12.2 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.
12.3 A avaliagdo 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 ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

12.4 Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade detectada que motive o recolhimento, se a produgdo foi
devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo adequada.

13. Respaldo para certificagao oficial

13.1 Avaliar se o estabelecimento fornece as garantias ao servigo de inspegdo 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.

13.2 Nesse elemento deve ser avaliado os processos que embasam a certificagdo, por exemplo: maturagdo sanitdria e mensuragdo de pH em bovinos, composigdo
de ragdo as quais os lotes de aves foram alimentadas, comprovacdo de realizagdo de determinadas analises, documentacdo de verificagdo pré-embarque bem como
os demais controles dispostos nas legislagGes vigentes correspondentes.

14. Bem-estar animal

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

15. Identificacdo, remocdo, segregacao e destinacdo do material especificado de risco (MER)
15.1 Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes estd atendendo seu plano escrito de MER em todas as 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.
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ANEXO II - VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - CARATER DE INSPEGAO

PERMANENTE
Neo / SIM-POA
PARTE I - IN LOCO

A - Identificacdo 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

1 - Manutencdo (incluindo iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracéo)

Area/InstaIagéo/Equipamento/ Utensilio/Instrumento (Conforme Ha nao

Compatibilidade
com 0s registros in

g = conformidade? Data Horario Responsavel (Rubrica)
plano de inspegdo) (Sim ou N&o) loco da empresa
(Sim ou Nao)
Descrigao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
2 - Agua de abastecimento
Ponto de coleta/Reservatério/Sistema de recsli?jr:)al Ha ndo cfrzn;garzb:ls!giriiﬁn
tratamento/ Equipamento (Conforme plano livre pH* conformidade? loco da egmpresa Data Hordario Responsavel (Rubrica)
de inspegao) (ppm)* (Sim ou N&o) (Sim ou N3o)
*Preencher quando aferido.
Descrigao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
3 - Controle integrado de pragas
H& n3o Compatibilidade
Area/InstaIagéo/Equipamento (Conforme plano de inspegao) conformidade? C?S:oozarzgr:qs;:gzam Data Horéario Responsavel (Rubrica)
(Sim ou N&o) (Sim ou N&o)
Descrigao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
4 - Higiene industrial e operacional
Implementacao -
Area/Instalagdo/Equipamento/ Pré/ Ha ndo cé:rgrzgarte'b:lslggiin
Utensilio/Instrumento Operacional Monitoramento/ | conformidade? loco da egm resa Data Horario Responsavel (Rubrica)
(Conforme plano de inspegdo) P Verificagdo/ (Sim ou N&o) (Sim ou Npéo)
Agdo Corretiva
Descrigao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
5 - Higiene e habitos dos funcionarios
Ha n3o Compatibilidade
Area/InstaIagéo (Conforme plano de inspegdo) conformidade? C?()Toozarzgn;s;,r—gzam Data Horario Responsavel (Rubrica)
(Sim ou N&o) (Sim ou N&o)
Descricdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
6 - Procedimentos sanitarios operacionais
i Ha n3o Compatibilidade
Area/Instalagdo/Equipamento/Operagdo (Conforme plano de conformidade? | oM 0S registros in Data Horério Responsavel (Ribrica)

inspegédo) (Sim ou N&o)

loco da empresa
(Sim ou N&o)
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Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

7 - Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e de material de embalagem - IN 49/2006

Ha n3o Compatibilidade
Matéria-prima/Insumo (Conforme plano de inspegdo) conformidade? C?(:zoozari%ﬁ:gzam Data Horério Responsavel (Rubrica)
(Sim ou N&o) i Pr
(Sim ou Nao)
Descrigdo da ndo conformidade e ag0es fiscais adotadas, quando couber:
8 - Controle de temperaturas
. Observagao Ha ndo Compatibilidade
Area/InstaIagao/Equ|pamento(Prodqu/Operagao dlreta/~ conformidade? | €©™M ©S registros in Data Horério Responsavel (Rubrica)
(Conforme plano de inspegdo) Mensuragao X x loco da empresa
; e (Sim ou Nao) ! x
direta (Sim ou Nao)

*No caso de mensuragdo direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor
encontrado).
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

9 - Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (Conforme plano de inspecdo)

) Observagao P Compatibilidade
Monitoramento/ direta/ Ha ndo com os registros in
e s = ) 5 . . .
PCC Verlflcagaq/Agao Mensuraciio con_formldafje. loco da empresa Data Horario Responsavel (Rubrica)
Corretiva . (Sim ou N&o) . ~
direta** (Sim ou N&o)

*No caso de mensuragdo 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).
Descrigdo da ndo conformidade e ag0es fiscais adotadas, quando couber:

10 - Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de certificacdo)
Ha ndo Compatibilidade
Area/Instalacdo/Equipamento/Operag&o conformidade? c?goozarZ%s;:Z:;n Data Horario Responsavel (Rubrica)
(Sim ou Néo) (Sim ou N&o)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
11 - Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspegéo)
Ha ndo Compatibilidade
ormulagdo/Processo/Rétulo conformidade? loco da empresa ata orario esponsavel (Rubrica
F lacio/P /RStul f idade? | cOm os registros in Dat Horari R svel (Ribrica)
(Sim ou Néo) (Sim ou N&o)
Descrigdo da ndo conformidade e ag0es fiscais adotadas, quando couber:
12 - Rastreabilidade e recolhimento
Ha ndo Compatibilidade
Produto/Operagao/Merca?r:)s/Des}magao (Conforme plano de conformidade? ccl)m os registros in Data Horério Responsével (Rubrica)
pegao) (Sim ou N&o) oco da empresa
(Sim ou Nao)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
13 - Respaldo para certificagdo oficial
« N Ha ndo -
Produto/Opera(;ao/Mercado/DesNtlnagao (Conforme plano de conformidade? Compatlb!lldadte_ Data Horério Responsével (Rubrica)
inspegdo) (Sim ou N3o) com os registros in
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loco da empresa
(Sim ou Nao)

Descrigdo da ndo conformidade e ag0es fiscais adotadas, quando couber:

14 - Bem-estar animal

Compatibilidade
com os registros in
loco da empresa
(Sim ou N&o)

Ha ndo
conformidade?
(Sim ou N&o)

Transporte/Desembarque/Lotagdo/Descanso/Condugdo/Imobilizaga

o/ Contencgdo/Insensibilizacdo/Sangria/Escaldagem/Esfola Data Horario Responsavel (Rubrica)

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

15 - Identificagdo, remogdo, segregacao e destinacdo do material especificado de risco (MER). Exclusivo ruminantes
Compatibilidade
com os registros in
loco da empresa
(Sim ou N&o)

Ha ndo
Area/Instalacdo/Operacdo/MER (Conforme plano de inspegdo) conformidade?
(Sim ou N&o)

Data Horario Responsavel (Rubrica)

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

C - Nomes, data, carimbos e assinaturas.
Equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagSes oficiais acima, com identificacdo da(s) rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:

ANEXO II - VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - CARATER DE INSPECAO PERMANENTE
N° / SIM-POA
PARTE II - DOCUMENTAL

[ A - Identificacdo do periodo avaliado: de / / a / / |

B - Avaliacdo dos registros

Elementos de Controle Procedimento *N&do conforme (X)
01 Manutencdo (incluindo iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracéo).
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas

Programa escrito de Higiene industrial e operacional
Registros de implantacdo e acdo corretiva, conforme programa escrito.
Registros didrios de monitoramento da higienizagdo pré-operacional e acdo corretiva

04 Registros didrios de monitoramento da higienizagdo operacional e agdo corretiva
Registros de verificagdo e agdo corretiva
Identificagdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos 0s seus registros.
05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
06 Procedimentos sanitarios operacionais
07 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e

material de embalagem.

08 Controle de temperaturas

Programa escrito de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Registro de monitoramento e agdes corretivas

09 Registros de verificacdo e acbes corretivas

Registros de validagdo do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os seus registros.

Anadlises laboratoriais (Programa de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de

10 certificacdo).

11 Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para certificacdo oficial

14 Bem-estar animal

15 Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinagdo do material especificado de risco (MER).

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

*Marcar com “X” quando for considerado ndo conforme.
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C - Nomes, data, carimbos e assinaturas.
Equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagdes oficiais acima, com identificacdio da(s) rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:

ANEXO III - VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - CARATER DE INSPEGCAO

PERIODICO
No / SIM-POA
PARTE I - IN LOCO
A - Identificacdo 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
1 - Manuteng&o (incluindo iluminagdo, ventilagdo, dguas residuais e calibragéo)
P Compatibilidade
‘ ~ : . Ha nado } - .
Area/Instalagdo/Equipamento/ qten5|ll~o/1nstrumento (Conforme plano de conformidade? com os registros in Data Horério Resp,on_savel
inspegdo) (Sim ou N3o) loco da empresa (Rubrica)
(Sim ou N&o)
Descrigao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
2 - Agua de abastecimento
Cloro Ha n3o Compatibilidade
Ponto de_ coleta/Reservatorio/Sistema d_e trataNmento/ res_‘.ldual pH* conformidade? | €M ©S registros in Data Horério Resgon;avel
Equipamento (Conforme plano de inspegao) livre (Sim ou N&o) loco da empresa (Rubrica)
(ppm)* (Sim ou N&o)
*Preencher quando aferido.
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
3 - Controle integrado de pragas
Ha na Compatibilidade
z a nao com os registros in Responsavel
~ ’ ; ~ ) 5 -
Area/Instalagao/Equipamento (Conforme plano de inspegdo) c(osr;;)rglld'\?éd:). loco da empresa Data Horario (Rabrica)
(Sim ou N&o)
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Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

4 - Higiene industrial e operacional

Implementagdo -
Area/Instalagdo/Equipamento/ . Ha ndo Compatlb!hdade_ .
o Pré/ ; N com os registros in - Responsavel
Utensilio/Instrumento (Conforme plano de ? Monitoramento/ | conformidade? Data Horario -
R ) Operacional e . ~ loco da empresa (Rubrica)
inspegdo) Verificagdo/ (Sim ou N&o) (Sim ou N3o)
Agdo Corretiva
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
5 - Higiene e habitos dos funcionarios
Ha ndo Compatibilidade
Area/InstaIagéo (Conforme plano de inspegdo) conformidade? | ©©™ 0S registros in Data Horario Responsavel

loco da empresa (RUbrica)

(Sim ou N&o) (Sim ou N&o)

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

6 - Procedimentos sanitarios operacionais

Compatibilidade
com os registros in Data Horario Resppn;avel
loco da empresa (Rubrica)

(Sim ou N&o)

Ha néo
Area/InstaIagéo/Equipamento/Operagéo (Conforme plano de inspecgdo) conformidade?
(Sim ou N&o)

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

7 - Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e de material de embalagem - IN 49/2006

Ha ndo Compatibilidade
Matéria-prima/Insumo (Conforme plano de inspeg&o) conformidade? | €O 0 registros in Data Horério Responsavel
) ~ loco da empresa (Rubrica)
(Sim ou N&o) ] ~
(Sim ou N&o)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
8 - Controle de temperaturas
. Observagao Ha nso Compatibilidade
Area/InstaIagao/Equ|pamento(Prodqu/Operagao (Conforme plano d|reta/~ conformidade? com os registros in Data Horério Resgon_savel
de inspegdo) Mensuragao (Sim ou N&o) loco da empresa (Rubrica)
direta** (Sim ou Né&o)

*No caso de mensuragdo direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor
encontrado).
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

9 - Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC (Conforme plano de inspegdo)

Monitoramento/ Obgervagao Ha néo Compatlb!lldade' .
e = direta/ R com os registros in - Responsavel
PCC Verificagdo/Agao ~ conformidade? Data Horario s
- Mensuragao ) ~ loco da empresa (Rubrica)
Corretiva : A (Sim ou N&o) p =
direta (Sim ou N&o)

*No caso de mensuragdo 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).
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
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10 - Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de certificacdo)
Compatibilidade
com os registros in Data Horario Resppn;avel
loco da empresa (Rubrica)
(Sim ou Nao)

Ha néo
Area/Instalacdo/Equipamento/Operacdo conformidade?
(Sim ou N&o)

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

11 - Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspegéo)
Compatibilidade
com os registros in Data Horario Resppn;avel
loco da empresa (Rubrica)
(Sim ou Néao)

Ha néo
Formulagdo/Processo/Rotulo conformidade?
(Sim ou N&o)

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

12 - Rastreabilidade e recolhimento

Compatibilidade
com os registros in Data Horério Resppn;avel
loco da empresa (Rubrica)

(Sim ou Nao)

Ha néo
Produto/Operagdo/Mercado/Destinacdo (Conforme plano de inspegdo) conformidade?
(Sim ou N&o)

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

13 - Respaldo para certificagdo oficial

Compatibilidade
com os registros in Data Horério Resppn;avel
loco da empresa (Rubrica)

(Sim ou Né&o)

Ha néo
Produto/Operagdo/Mercado/Destinacdo (Conforme plano de inspegdo) conformidade?
(Sim ou N&o)

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

C - Nomes, data, carimbos e assinaturas.
Equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes oficiais acima, com identificacdo da(s) rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:

ANEXO III - VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - CARATER DE INSPECAO
PERIODICO
Ne° /___ SIM-POA
PARTE II - DOCUMENTAL

[ A - Identificacdo do periodo avaliado: de / / a / / |
B — Avaliagdo dos registros
Elementos de Controle Procedimento *N&o conforme (X)
01 Manutengéo (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo).
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas

Programa escrito de Higiene industrial e operacional
Registros de implantacdo e acdo corretiva, conforme programa escrito.
Registros didrios de monitoramento da higienizacdo pré-operacional e acdo corretiva

04 Registros didrios de monitoramento da higienizacdo operacional e agdo corretiva
Registros de verificacdo e acdo corretiva
Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os seus registros.
05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
06 Procedimentos sanitarios operacionais
07 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e

material de embalagem.
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08 Controle de temperaturas

Programa escrito de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Registro de monitoramento e acBes corretivas

09 Registros de verificacdo e acdes corretivas

Registros de validagdo do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos 0s seus registros.

10 Andlises laboratoriais (Programa de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de
certificacdo).

11 Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para certificacdo oficial

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

*Marcar com “X” quando for considerado ndo conforme.

C - Nomes, data, carimbos e assinaturas.
Equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacoes oficiais acima, com identificacdo da(s) rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:

ANEXO IV - PLANO DE AGAO - DATA: __/__ /__
) _No___/__SIM-POA
PLANO DE AGAO REFERENTE A VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

Medida rgactaasta Medida rga:asta D:;av;tfeisczlt;:o Rubrica do servidor da
Deficiéncia corretiva prop preventiva prop . . ga equipe do SIM
Elemento de Controle e n°® registrada roposta ou ou de roposta ou ou de oficial (atendido, responsavel pela
9 propo realizaca propo realizaga | nao atendido, no ponsave’ p
realizada o realizada o prazo) verificacao

Representante do estabelecimento (nome, cargo e assinatura):

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

Assinatura e carimbo do responsavel pela equipe de servidores atuantes no estabelecimento:

Protocolo 1556261



