REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
PREFEITURA MUNICIPAL DE TUNAS
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

INSTRUCAO NORMATIVA N° 08
ESTABELECE A NORMATIZACAO PARA O MODELO DE
VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE EM
ESTABELECIMENTOS COM INSPECAO PERMANENTE OU PERIODICA

DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
N° de paginas: |Data da 12 Versdo |Data da Modificacdo| Verséo n°:
30 22/09/2023 14/08/2025 02

O Secretario Municipal da Agricultura e a Coordenadora do Servico de
Inspecdo Municipal de Tunas, Estado do Rio Grande do Sul, no uso de suas
atribuicdes que Ihes conferem a Lei Organica do Municipio e de acordo com o
disposto na Lei Municipal n.° 1.455, de 07 de agosto de 2025 e Decreto Municipal
n° 2.044, de 29 de julho de 2025, ou legislacbes que vierem a substitui-las e/ou

altera-las.

Considerando a necessidade de estabelecer Modelo de Verificacdo Oficial

de Elementos de Controle.

Resolvem:

Art. 1° Aprovar o modelo oficial de Roteiro de Inspecdo Sanitaria para
Verificagdo dos Programas de Autocontrole pelo S.I.M. incluindo o modelo de
plano de acdo constante dos ANEXOS | a V desta Instrucao.

Paragrafo Unico. O roteiro de inspecdo sera construido contemplando a
verificagéo oficial dos elementos de controle implantados nos estabelecimentos
registrados no S.I.M. que se dara por meio de avaliacdo documental e in loco.

Art. 2° Para fins desta Instrugéo séo adotadas as seguintes defini¢des:
| - Plano de Inspecgao (Pl): compreende o planejamento descrito de verificagéo
oficialdo programa de autocontrole, de forma adaptada a estrutura e processos de
cada estabelecimento, devendo contemplar a descricdo de todos o0s
procedimentos de fiscalizacdo que serédo executados, bem como a frequéncia de

sua aplicagao.
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Il - Area de Inspec&o (Al): todas as secdes ou setores envolvidos na producéo e
0s equipamentos e utensilios envolvidos no processo. A Area de Inspec&o inclui
forro, paredes, pisos, drenos e outras estruturas eventualmente presentes.

lll - Unidades de Inspecdo (Uls): subdivisdo de cada Area de Inspecdo em
Unidades de Inspecao (Uls), que devem ser definidas levando-se em consideracao
0 tempo necessario para sua inspecéo visual das superficies. Este tempo deve ser
de aproximadamente 1 (um) minuto. A Unidade de Inspec¢éo (Ul) compreende o
espaco tridimensional onde esta inserido o equipamento, limitado por parede, piso,

teto e outras estruturas eventualmente presentes.

DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 3° Casos omissos seréo dirimidos pelo Servi¢o de Inspec¢&o Municipal
e pela Equipe Técnica do CI/JACUI.

Art. 4° Os procedimentos que trata essa Instrugcdo Normativa serao
realizados sem prejuizo ao cumprimento dos demais atos normativos especificos.

Art. 5° Esta instrugdo normativa entra em vigor na data de sua publicacao.

Tunas, 14 de agosto de 2025.

Gil de Mello
Secretario Municipal de Agricultura e Meio Ambiente

Raquel Moraes de Oliveira
Coordenadora do Servico de Inspec¢éao Municipal
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Anexo 1

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

- Manutencéo (incluindo iluminacgéo, ventilacéo, aguas residuais e

calibragéo)
1 - Avaliar se as Areas de Inspecéo (Al), suas instalacdes, equipamentos e seus
utensilios foram localizados, projetados e construidos de forma a permitir a facil
manutenc¢ao e higienizacao, e funcionam de acordo com o uso pretendido e de
formaa minimizar a contaminacdo cruzada, e estdo em condi¢cdo sanitaria de
operacao.
2 - Avaliar se as Als dispdem de iluminacdo natural ou artificial com intensidade
suficiente, de acordo com a natureza da operacéo, inclusive nos pontos de
Inspecgao oureinspec¢éo em estabelecimentos de abate.
3 - Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecéanica de forma a
minimizar a contaminac&do por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a
umidade e os odores que possam afetar os produtos de origem animal e impedir
que oar flua de &reas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a
formacéo de condensacéo.
4 - 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 é
capaz deprevenir eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de
abastecimento de agua potéavel.
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.

- Agua de Abastecimento
1 - Avaliar se o estabelecimento dispde de dgua potavel em quantidade suficiente
para o desenvolvimento de suas atividades, com instalacées adequadas para seu
armazenamento e distribuicao.
2 - Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de agua identificados

e representativos do sistema de captacdo apds o tratamento, reservatorio e
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distribuicdo da agua, e nos equipamentos que se fizerem necessarios.
3 - Avaliar se o0 vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com 0s
produtos de origem animal foram obtidos de forma a garantir sua a inocuidade.
4 - Mensurar o cloro residual livre e o pHdos pontos de coleta.

- Controle Integrado de Pragas

1 - Avaliar se o controle ou o programa € eficaz e continuo, de forma a evitar o
acesso, a presenca e a proliferacdo de pragas na area da empresa.

2 - Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas
contra 0 acesso de pragas e operimetro do estabelecimento.

- Higiene Industrial e Operacional

1 - Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as
unidades de inspecédo (Uls) sejam limpas e sanitizadas antes do inicio das
operacdes (pré- operacional) e durante as operacdes (operacional), de acordo
com a natureza doprocesso de fabricacdo. A avaliacdo abrange a implementacéao,
0 monitoramento, a verificacao e as a¢des corretivas. A implementacao traduz-se
na execucao dos procedimentos descritos no plano envolvendo a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato, tipo e
concentracédo dos agentes sanitizantes.
O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizacéo
antes do inicio das operac¢des com intuito de indicar se a Ul estd ou ndo em
condi¢Oes sanitarias.
O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as
condicbes sanitarias durante as operacfes ou seus intervalos. A verificacdo
consiste em avaliar se 0 monitoramento ou a implementacdo estdo sendo
realizados da forma adequada conforme plano escrito.
As acgoes corretivas devem ser avaliadas frente as ndo conformidades detectadas
considerando:

| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

Il — As medidas adotadas restabelecem as condic¢des higiénico-sanitarias do

produto?

Il — As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
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IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que
possacausar dano a Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou
falsificado, chegue ao consumo?
Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacdo dos
reservatorios de agua de abastecimento.
- Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios
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 sao
submetidos a controle ou avaliacdo de saude.
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.
- Procedimentos Sanitarios Operacionais
1 - Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados
considerando o processo produtivo.
2 - Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais estdo sendo executados
conforme previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminacao cruzada
do produto.
3 — Avaliar o controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem
4 - Avaliar se ha 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 producao primaria.
5 - Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificacao,
armazenamento e controle do uso das matérias-primas destinadas ao
aproveitamento condicional.
6 - As embalagens utilizadas em produtos principalmente esterilizados devem ser

avaliadas quando a resisténcia e selagem ou recravacdo. Avaliar a
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implementacéo do disposto na Instrucdo Normativa n° 49, de 14 de setembro de
2006 do MAPA.

- Controle de temperaturas
1 - Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operacées
e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operacao.
2 - Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operacdes e de
produtos/matérias-primas, conforme o caso.
3 - Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a
validacdo térmica correspondente e o cozimento propriamente dito noelemento
de controle do APPCC quando este for considerado um PCC.

- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
1 - Avaliar se ha implantado o sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle, de acordo com a natureza da operagcéo. O APPCC pode ser verificado
nas seguintes etapas:
a) Monitoramento — devem-se avaliar os procedimentos por observacéo direta do
operador da empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuracéo
do limite critico diretamente.
b) Verificacdo — devem-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do
operador da empresa, responsavel pela verificacdo, ou realizar a mensuragéo do
limite critico diretamente.
c) Acao corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as agdes executadas
considerando:
| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
Il — As medidas adotadas restabelecem as condi¢des higiénico-sanitarias 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,
chegueao consumo?

Deve ser avaliada a validacao periddica do APPCC e seus resultados. No
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caso de estabelecimentos de abate a mensuracdo do PCC de contaminacéo
fecal, ingesta eleite em carcacas sédo obrigatorios.

- Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de
requisitossanitarios especificos de certificacao)
1 - Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizacédo da técnica analitica,
conforme o caso. Por exemplo: andlises de recepcéo do leite e coleta e execucdo
do dripping test.
2 - Avaliar se as andlises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicosdos
produtos e da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo, sao
realizadas nas frequéncias previstas, em laboratérios de autocontrole ou
credenciadas,conforme o caso, garantindo assim que alimentos estejam aptos
para o consumohumano e cumpram as especificacdes aplicaveis aos produtos
acabados conforme disposto na legislacdo vigente.
3 - Avaliar as a¢Oes adotadas pela empresa frente a resultados nado conformes.

- Controle de formulagé&o de produtos e combate a fraude
1 - Avaliar se a formulacao, processo de fabricacéo e o rétulo estdo de acordo
com o registrado e se garante a identidade, qualidade, seguranca higiénico
sanitaria e tecnologica do produto de origem animal. Na formulacdo deve-se
observar se a composicdo do produto registrada corresponde ao constatado in
loco.
2 - Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a
concentracdo ou quantidade aprovadas.
3 - 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 gquantidade acima do permitido ou em produtos em que seu uso &
proibido, adicdo de soro de leite, adicdo de temperos, etc).
4 - Avaliar o processo de fabricacéo, observando se os parametros indicados no
processo produtivo foram respeitados conforme a natureza do produto. Exemplo:
se o produto for maturado, o tempo e condicbes de maturacdo, se o produto for
defumado, o método de defumacdo empregado, se o produto for salgado, o tempo

de salga.
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5 - 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, absor¢cdo em carcaca de aves, teste em recepc¢ado de leite cru
refrigerado, histamina em pescado, metabissulfito em camardo. Deve ser
verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado.

- Rastreabilidade e recolhimento
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 producgéo e distribuicdo. A rastreabilidade pode ser avaliada a partir
do produtofinal 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 néo
autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.
2 - Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em
caso de néo conformidade detectada que motive o recolhimento, se a producéao
foi devidamente recolhida e se recebeu a destinagéo adequada.

- Bem-estar animal
1 - Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente
ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso, conducéo,
imobilizagdo/contencao, insensibilizagdo, sangria, escaldagem, esfola adotados
sao executados de acordo com seu plano escrito bem como atendem o disposto
na Instrucdo Normativa n° 03 de 17de janeiro de 2000.

- Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do material
especificado derisco (MER)
1 - Avaliar se o estabelecimento que abate ruminante esta atendendo seu plano
escrito de MER em todas as etapas bem como se est4d compativel com a

legislacdo vigente.

Todos os elementos de controle devem ser verificados pelo Servico

Oficial in loco, no minimo, uma vez dentro do periodo de um ano.
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As nao conformidades identificadas durante os procedimentos de
verificagdo oficial dos autocontroles serdo registradas nos modelos de
formularios constantes nos Anexos Il e lll ou IV e V, e devem, para todos os
fins, serem tratadas como notificacao oficial ao estabelecimento. O registro
das néo conformidades nos formularios ndo isenta o Servico Oficial da adocéo
de outras acdes fiscais ou administrativas, quando couberem.

Quando o Servico Oficial constatar ndo conformidades em momento
diferente da ocasido da verificacdo oficial e nas frequéncias estabelecidas em
normas complementares para estabelecimentos de inspecdo permanente e
periodica, devera trata-las da mesma forma descrita anteriormente, aplicando as
acOes fiscais cabiveis, quando necessario.

As ndo conformidades registradas devem ser respondidas pelos
estabelecimentos por meio de plano de acéo e avaliadas pelo S.I1.M, conforme o
modelo de formulério disposto no Anexo V da presente instrugdo. O plano de
acdo deve ser enviado ao Servico Oficial em até 15 (quinze) dias apos a data
de ciéncia, podendo ser por via digital.

A avaliagdo pelo S.I.M 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 a¢ao)
devem, sempre, considerar 0s topicos abaixo:

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

Il - As medidas adotadas restabelecem as condi¢des higiénico-sanitarias do
produto?

lIl - As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV - As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que
possacausar dano a Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou
falsificado, chegueao consumo?

O S.I.M, apés a avaliagdo do plano de acdo apresentado, deve comunicar

o resultado da avaliacdo a empresa e acompanhar sua execucao.
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ANEXO
Il

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N°
XXX/SIM/IAACARATER DE INSPECAO PERMANENTE
PARTE | - IN LOCO

A- ldentificagdo dos turnos

NUmero de turnos de trabalho:

Atividades no turno 01;

Atividades n turno 02:

Atividades no turno 03:

B- Elementos de

Controle
01 - Manutencéo (incluindo iluminacgéo, ventilacéo, aguas residuais e calibracéo)
Arealinstalacdo/equipamento/Utensili | Ha n&o Compatibilidade com os Data Horério | Responsével
o/instrumento conformidade? registros

(conforme plano de inspecéo) Sim ou Néo in loco das empresas




02 - Agua de abastecimento

Ponto de coleta/ Cloro residual pH* Ha néo Compatibilidade com os | Data Horario | Responsavel
reservatorio/ Sistema de livre conformidade? registros In loco da
tratamento/equipamento (Ppm)* (Sim ou Nao) empresa(Sim ou N&o)
*Preencher quando aferido
Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber
03 - Controle integrado de pragas
Area/ instalag&o/ Equipamento Ha ndo Compatibilidade com os Data | Horério Responsavel

conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa(Sim ou
Nao)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




04 - Higiene industrial e operacional

Arealinstalagio/ Pré/operacional Implementacao/ H& nédo Compatibilidade com os | Data | Horario | Responsével
equipamento/ Monitoramento/ conformidade? registros In loco da
empresa
Utensilio/instrumento Verificacdo/ (Sim ou Né&o) (Sim ou Né&o)
Acéo corretiva
Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber
05 - Higiene e habitos de higiene dos funcionarios
Area/ instalacéo Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario Responsavel
conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa
(Sim ou Nao)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




06 - Procedimentos sanitarios operacionais

Areal/instalacao/Equipamento/Operacio Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario Responsavel
conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa
(Sim ou Nao)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:

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

embalagem — IN

49/2006
Matéria-prima/insumo Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario Responsavel
conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa

(Sim ou N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




08 - Controle de temperatura

Area/Instalacdo/Equipamento/Produto/ Observacao Héa néo Compatibilidade Data Horario | Responsavel
operacgéo Direta/Mensuracao conformidad com osregistros
Direta* e?Sim ou In loco da
Nao empresa
(Sim ou Nao)
Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:
09 - Programa de analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
PCC Monitoramento / Verificagcéo / Agéo Observacéo Ha néo Compatibilidade | Data | Horario | Responsavel
corretiva Direta/Mensuracdo | conformidade? comos registros
Direta** Sim ou Néo In loco da
empresa
(Sim ou
N&o)

**no caso de mensuracao direta deve-se registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor
encontrado em relagéo ao limite critico do PCC).
Descri¢éo das ndo conformidades e acdes fiscais quando couber:




10 - Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento aos requisitos sanitarios especificos)

Area/ instalagdo/ Equipamento/ Operagdo| Ha4 nédo Compatibilidade com os registros Data Horério Responsavel
conformidade?Sim Inloco da empresa
ou Néao (Sim ou Né&o)
Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:
11 - Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspecéao)
Formulacao/Processo/rotulo H& nao Compatibilidade com os registros Data | Horario Responsével
conformidade? Inloco da empresa
Sim ou N&o (Sim ou N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




12 Rastreabilidade e recolhimento

Produto/Operacéo/Mercado/Destinagdo/ | Ha ndo conformidade? | Compatibilidade com os registros | Data | Horario Responsavel
Sim ou N3o Inloco da empresa
(Sim ou N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:

13 - Bem estar animal

Transporte/Desembarque/Lotacdo/Descanso/ Ha nédo Compatibilidade com os Data | Horério Responsavel
Conducao/Imobilizagdo/Contencao/Insensibilizag conformidade? registros
ao/ Sangria/Escaldagem/esfola Sim ou Néo In loco da
empresa
(Sim ou N&o)

Descricao das nao conformidades e acgdes fiscais quando couber:




14 - Identificacdo, remocé&o,segregacao e destino do material especificado de risco (MER). Exclusivo pararuminantes

AreallInstalag&o/Operac&do/MER/ Ha ndo conformidade? | Compatibilidade com os registros Data | Horario Responsavel
Sim ou N3o Inloco da empresa
(Sim ou N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:

A- Nome, data, carimbo e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificacdes com identificacdo das rubricas:

Assinatura do representante legal do estabelecimento:




ANEXO 11l

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N°
XXX/SIM/AACARATER DE INSPECAO PERMANENTE
PARTE Il - DOCUMENTAL

A - Identificacdo do periodo avaliado: de___/ /202_a / 1202

B - Avaliagdo dos registros

ELEM. DE PROCEDIMENTO *NAO CONFORME
CONTROLE
01 Manutencéo (incluindo iluminagéo,
ventilacao, aguas residuais e
calibracao)
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
04 Programa escrito de Higiene
industrial e operacional
04 Registros de implementacao e

acao corretiva, conforme
programa escrito

04 Registros diarios de
monitoramento da higienizacao
pré-operacional e acao corretiva

04 Registros diarios de
monitoramento da higienizacao
operacional e acao corretiva

04 Registros de verificagdo e acéo
corretiva
04 Identificac@o do responsavel,

data e assinaturas no programa
escrito e em todos os seus

registros

05 Higiene e habitos higiénicos dos
funcionérios

06 Procedimentos sanitarios
operacionais

07 Controle da matéria-prima

(inclusive aquelas destinadas
aoaproveitamento condicional),
ingrediente e material de

embalagem
08 Controle de temperaturas
09 Programa escrito de Analise de

Perigos e Pontos Criticos de

Controle




09 Registros de monitoramento e
acoes corretivas

09 Registros de verificacdo e acoes
corretivas

09 Registros de validacéo do
programa escrito

09 Identificagdo do responsavel,

data e assinaturas no programa
escrito e em todos os seus
registros

10 Andlises laboratoriais (Programas
de autocontrole, atendimento de
requisitos sanitarios

especificos de certificacédo

11 Controle de formulacao de
produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Bem-estar animal

14 Identificacédo, remocéao,

segregacao e destinacao do
material especificado de risco
(MER)

Descricao das nao conformidades e acfes fiscais quando couber:

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

C- Nome, data, carimbo e assinatura

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

Assinatura do representante legal da empresa:




ANEXO
v

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N° XXX/SIMCARATER DE INSPECAO PERIODICO
PARTE | - IN LOCO

A- ldentificagdo dos turnos

NUmero de turnos de trabalho

Atividades realizadas no turno 01:

Atividades realizadas no turno 02

Atividades realizadas no turno 03:

A- Elementos de Controle

01 - Manutencéo (incluindo iluminacé&o, ventilagdo, dguas residuais e calibra¢éo)

Arealinstalacéo/equipamento/Utensilio Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario| Responsavel
/instrumento conformidade? registros
Sim ou Nao in loco das empresas

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




02 - Agua de abastecimento

Ponto de coleta/ Cloro residual pH* Ha néo Compatibilidade com os | Data | Horario | Responsav
reservatorio/ Sistema livre (ppm)* conformidade registros In loco da el
de ?(Sim ou empresa(Sim ou N&o)
tratamento/equipament Nao)
0
*Preencher quando aferido
Descricao das nao conformidades e agdes fiscais quando couber
03 - Controle integrado de pragas
Areal instalag&o/ Equipamento Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario| Responsavel
conformidade?Sim registros
ou Nao In loco da
empresa(Sim ou
N&o)

Descricao das nao conformidades e acgdes fiscais quando couber:




04 - Higiene industrial e operacional

Arealinstalagio/ Pré/operacional Implementacao/ H& ndo Compatibilidade com os | Data | Horario | Responsével
equipamento/ Monitoramento/ conformidade registros In loco da

? empresa
Utensilio/instrumento Verificacdo/ (Sim ou Nao) (Sim ou N&o)

Acdao corretiva

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber

05 - Higiene e habitos de higiene dos funcionérios

Area/ instalacéo Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario Responsavel
conformidade? registros
Sim ou Néo In loco da
empresa(Sim ou
Nao)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




06 - Procedimentos sanitarios operacionais

Areal/instalacdo/Equipamento/Operac Ha néo Compatibilidade com os Data | Horario Responsavel
ao conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa(Sim ou
N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:

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

embalagem — IN

49/2006
Matéria-prima/insumo Ha nédo Compatibilidade com os Data | Horario| Responsavel
conformidade? registros
Sim ou Nao In loco da
empresa(Sim ou
N&o)

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




08 - Controle de temperatura

Area/Instalacdo/Equipamento/Produto/ Observacao Ha nao Compatibilidade com Data | Horério| Responsavel
operacgéo Direta/Mensuracao conformida osregistros In loco da
Direta* de?Sim ou empresa
Nao (Sim ou N&o)
Descricao das nao conformidades e acgdes fiscais quando couber:
09 - Programa de analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
PCC Monitoramento / Verificagéo / Observacao Ha néo Compatibilidade | Data | Horario| Responsavel
Acaocorretiva Direta/Mensuracdo | conformidade? | comos registros
Direta** Sim ou Néo In loco da
empresa
(Sim ou
N&o)

**no caso de mensuracao direta deve-se registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o processo/equipamento/lote e o valor
encontrado em relagéo ao limite critico do PCC).
Descrigdo das nédo conformidades e a¢des fiscais quando couber:




10 - Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento aos requisitos sanitarios especificos)

Areal instalagdo/ Equipamento/ Operagdo| Ha néo Compatibilidade com os registros | Data | Horario Responsavel
conformidade?Sim Inloco da empresa
ou Nao (Sim ou N&o)
Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:
11 - Controle de formulacao de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspecao)
Formulacao/Processo/rétulo Héa ndo conformidade? | Compatibilidade com os registros Data Horério Responsavel

Sim ou Nao

Inloco da empresa
(Sim ou Nao)

Descricao das nao conformidades e ag¢0es fiscais quando couber:




12 Rastreabilidade e recolhimento

Produto/Operacao/Mercado/Destinagéo/

Ha nao conformidade?
Sim ou Ndo

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

Data

Horéario

Responsével

Descricao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:




C - Nome, data, carimbo e assinaturas

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagdes com identificacdo das rubricas:

Assinatura do representante legal do estabelecimento:




ANEXO V

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE
CONTROLEN® XXX/SIM
CARATER DE INSPECAO
PERIODICOPARTE Il -
DOCUMENTAL

A - Identificacdo do periodo avaliado: de [/ /202 a__/ 1202__

B - Avaliacdo dos registros

ELEM. DE PROCEDIMENTO *NAO
CONTROLE CONFORME
01 Manutenc¢dao (incluindo iluminacéo,
ventilacdo, aguas residuais ecalibracéo)
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
04 Programa escrito de Higiene
industrial e operacional
04 Registros de implementacéo eacao
corretiva, conforme
programa escrito
04 Registros diarios de monitoramento da
higienizacéo
pré-operacional e acéo corretiva
04 Registros diarios de
monitoramento da higienizacdooperacional e
acao corretiva
04 Registros de verificacdo e acéo
corretiva
04 Identificagdo do responséavel, data e
assinaturas no programaescrito e em todos
0S seus
registros
05 Higiene e habitos higiénicos dosfuncionarios
06 Procedimentos sanitarios
operacionais
07 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas
destinadas aoaproveitamento condicional),
ingrediente e material de
embalagem
08 Controle de temperaturas




09 Programa escrito de Analise dePerigos e
Pontos Criticos de Controle

09 Registros de monitoramento eacdes
corretivas

09 Registros de verificagao e agoes
corretivas

09 Registros de validacéo do
programa escrito

09 Identificacdo do responséavel, data e

assinaturas no programaescrito e em todos
0S seus registros

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

especificos de certificagdo

11 Controle de formulacao de
produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

Descri¢cao das nao conformidades e ac¢des fiscais quando couber:

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

C- Nome, data, carimbo e assinatura

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

Assinatura do representante legal da empresa:




PLANO DE ACAO - DATA:___/

ANEXO VI

/202__

REFERENTE A VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS
DE CONTROLE

N XXX/SIM

Elemento | Deficiéncia| Medida Data proposta | Medida Data proposta | Data e resultado | Rubrica do servidor da

de corretiva ou ou da equipe
controle e | registrada | proposta ou De realizacdo preventiva | de realizacao Verificacao oficial | do SIM local responséavel

nO

realizada proposta ou (Atendido, ndo pela verificagao oficial
realizada atendido, no
prazo)

Representante do estabelecimento (nome, cargo e assinatura):

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

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




