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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA DE SAQ PEDRO DO BUTIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DISIPOA

NORMA INTERNA DISIPOA N° 01, DE 01 DE NOVEMBRO DE 2017

O Ademir Soares Garcia, Coordenador do Departamento de Inspecdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem
Animal - DISIPOA - do Municipio de Sao Pedro do Butia, Estado do Rio Grande do Sul, no uso de suas atribuigdes legais e em
especial ao Decreto 1.469/2013 e da Lei Municipal n°® 598, de 14 de novembro de 2007, resolve:

Art. 1° Aprovar os modelos de formularios, estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na
inspegao e fiscalizagéo, para verificagdo oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos de produtos de- origem animal
registrados junto ao DISIPOA, bem como o manual de procedimentos.

Art. 2° A verificagdo dos autocontroles sera realizada por Médico Veterinario lotado no Departamento de Inspecdo Sanitaria e Industrial
de Produtos de Origem Animal — DISIPOA — do Municipio de S&o Pedro do Butia, respeitadas as devidas competéncias.

Art. 3° A verificagdo dos programas de autocontrole se dara por meio da avaliagéo in Joco ou documental.

§1° A verificagdo in loco nos estabelecimentos registrados sob inspecéo instalada em carater permanente sera aplicada na frequéncia
quinzenal, conforme Anexo Il, parte .

§2° A verificagdo documental nos estabelecimentos registrados sob inspecdo instalada em carater permanente seré aplicada na
frequéncia trimestral, conforme Anexo I, parte II.

§3° A frequéncia da verificagdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados sob inspegéo instalada em carater periddico sera
aplicada de acordo com o célculo do Risco Estimado Associado ao estabelecimento estabelecido em norma especifica (RD, Anexo lll,
parte lll).

§4° A verificagdo in Joco de que trata o §3° deste artigo sera aplicada conforme Anexo I, parte I
§5° A verificagdo documental de que trata o §3° deste artigo sera aplicada conforme Anexo lll, parte Il.

Art. 4° Todos os elementos contidos nos formuldrios anexos a esta Norma Interna devem ser verificados pelo Servigo de Inspegdo
Municipal, in loco, no minimo uma vez por ano.

Art. 5° Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas por meio de uma via dos
formularios anexos correspondentes, sem prejuizo das acgdes fiscais e medidas cautelares adotadas de acordo com o previsto na
legislacéo vigente.

Art. 6° Fica estabelecido o prazo de dez dias para apresentagdo do plano de agbes corretivas e preventivas, pelo estabelecimento,
frente as ndo conformidades notificadas.

§ 1° O plano de agdo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonancia com o modelo previsto no Anexo V.
§ 2° O Servigo de Inspeg&o Municipal avaliara o plano de agdo gerado pelo estabelecimento e o seu

cumprimento.

§ Art. 7° Esta Norma Interna entra em vigor na data de sua publicagéo.

'%gs Garcia

ANEXO | — Manual de procedimentos de verificagéo oficial dos autocontroles dos estabelecimentos registrados no DISIPOA.

ANEXO Il — Formulario de verificagao oficial de elementos de controle dos estabelecimentos registrados (DISIPOA) de carater de
inspecdo permanente, partes | e |l.

ANEXO Il — Verificacdo oficial de elementos de controle dos estabelecimentos registrados (DISIPOA) de carater de inspegao periédica ,
partes |, ll e lll.

ANEXO IV — Quadro de agdes de Inspecéo e Fiscalizagéo.

ANEXO V - Plano de agdo referente a verificagéo oficial dos elementos de controle.
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ANEXO |

Manual de procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles dos estabelecimentos registrados no DISIPOA
N Introdugao

As atividades realizadas pelo Servigo de Inspeco Municipal compreendem a inspecdo tradicional e a verificagdo oficial dos
autocontroles. Para aplicag&o do previsto neste Manual, quando abordada a verificacéo oficial de autocontrole, devem ser excluidos os
procedimentos da inspegdo tradicional, tais como: ante mortem, post mortem, coleta de amostras, o ato da Certificagdo Sanitaria, a
reinspecéo, os procedimentos de registro (projeto e afins), o registro de produtos (avaliagao e afins), verificacio oficial de planos de
agéo (Anexo V desta Norma Interna) e a adogao de agdes fiscais (medidas cautelares, auto de infragdo, interdigdo total ou parcial,
apreensao ou condenagdo de produtos, entre outros).

Desta forma, a inspecéo tradicional e a voltada para verificagéo oficial dos autocontroles devem ser equacionadas, a fim de manter o
equilibrio das agdes de inspecéo e fiscalizagio de produtos de origem animal.

2. Grupos de estabelecimentos em fungio do carater de inspegao

Foram identificados dois grupos de estabelecimentos, classificados em razao da frequéncia de verificag&o oficial de autocontrole, sendo
indicados os respectivos modelos de formulérios a serem utilizados no Quadro 01.

Quadro 01. Classificacdo dos estabelecimentos quanto ao carater de inspecéo permanente ou periddica.

Grupo Descrigao Modelo de formulario
Estabelecimentos registrados (DISIPOA) sob carater de inspecao
1 permanente. Anexo |l - Partes | e ||
Estabelecimentos registrados (DISIPOA) sob carater de inspecao
2 periodica Anexo lll - Partes |, ll e
1]

Os estabelecimentos sob carater de inspecdo permanente, grupo 1, possuem inspecdo realizada desta forma em razdo do risco
sanitario envolvido nas atividades de abate (inspegéo ante e post mortem). Por este motivo, possuem maior frequéncia de supervisio.
Entretanto, ndo seria adequado que a frequéncia de verificagdo oficial dos autocontroles fosse maior que a frequéncia mais rigida de
fiscalizag8o nos estabelecimentos do grupo 2. Este ponto foi levado em consideragdo para estabelecer as frequéncias de avaliagdo
descritas no Quadro 02, abaixo, e no Anexo IV da presente Norma Intemna.

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

Quadro 02. Frequéncia de verificag4o oficial dos autocontroles

Grupo Modelo de formulario Frequéncia
1 Anexo |l — Parte | Quinzenal
1 Anexo Il — Parte |l Trimestral
2 Anexo Il — Partes |, Il e |1 Quinzenal, Bimestral, Semestral ou Anual (Norma Intema n® 02/DIPOA/SDA, de 2015)

3. Da superviséao, da fiscalizagao propriamente dita e da verificagéo oficial com base nos autocontroles

E importante que as atividades de supervisao, de fiscalizagéo e de verificagéo oficial com base nos autocontroles das empresas
estejam claramente definidas para o Servigo Oficial de Inspegio.

O DISIPOA é o responsavel principal pelas agdes de fiscalizag#o, propriamente ditas, junto aos estabelecimentos registrados, as quais
abrangem, mas n&o se limitam, a verificagéo oficial dos autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada “inspecéo tradicional”.
A verificagéo oficial com base nos autocontroles é atividade inerente a fiscalizag&o, sob competéncia do DISIPOA, e visa avaliar,
principal e especificamente, a implementagao dos programas de autocontrole por parte das empresas registradas.

Quadro sindptico das agdes inerentes a inspegao tradicional e verificagdo oficial dos autocontroles consta no Anexo IV da presente Norma
Interna. Deste modo, a fiscalizagdo definida na Norma Interna n® 02/DIPOA/SDA, de 2015, ndo pode, em absoluto, ser substituida pela
supervisdo, nem, tdo pouco, ser substituida unicamente pelos procedimentos de verificagéo oficial de autocontroles aqui padronizados.

4. Acdes do DISIPOA
O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo estabelecimento.
O plano ou roteiro de inspec¢do para verificagéo oficial dos elementos de controle consiste em um planejamento descrito que abrange as
areas de inspecdo, unidades de inspegio, pontos de coleta de agua, os procedimentos sanitarios operacionais e o mapa com a
identificagdo e localizagdo das armadilhas de controle integrado de pragas.
O DISIPOA devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspecéo de forma a compatibilizar suas agdes as diretrizes deste
Manual.

A area de inspecdo (Al) consiste em cada segdo ou setor com seus equipamentos, instalagées e utensilios incluindo forro,
paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes.
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A unidade de inspegdo (Ul) consiste em subdivisio de uma area de inspecdo que compreende o espago tridimensional onde esta
inserido o equipamento, instalagdes e utensilios, limitada por parede, piso e teto, levando-se em consideragdo o tempo necessario para
realizagdo da inspecdo visual das superficies. Uma Al pode ser constituida por varias Ul.

Os pontos de coleta de agua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo estabelecimento abrangendo captagdo apés
tratamento, reservatérios, distribuigéo e eventuais equipamentos.

Os procedimentos sanitarios operacionais sdo os procedimentos executados durante aquelas etapas de fabricagio identificadas como
criticas em relagdo a possibilidade de contaminagéo cruzada do produto.

De uma forma abrangente a verificagdo oficial sobre o autocontrole consiste num conjunto de agdes, procedimentos e andlises realizadas pelo
Servigo de Inspe¢do Municipal com a finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

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

As amostragens para a verificagdo oficial de autocontrole devem seguir o disposto no Quadro 3.
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Quadro 03. Amostragem e sistematica da verificagéo oficial a ser aplicada a cada elemento de controle.

Ti_po de_ Grupo de Amo‘st_ragem
Elemento ‘;;;T::?:g estabelecimento (s:rltr:i:zu Unidade Etapa
documental) (1ou2) dirigida)
Manutengao in loco 1e2 10% Al %
ahagf;air::m P in loco 1e2 10% Pontos de coleta .
Controle ?mﬁhc?s;
i . o ispositivos de 5
integrado de in loco 1e2 5% protecdo contra o
pragas acesso de pragas
Higiene in loco 1e2 5% Pe pre- ul %
industrial e opiracsonal
s g 5% para B
operacional in loco 1e2 operacional ul
Higiene e
higig::ﬁossdos in loco 1e2 0,5% Funcionario *
funcionarios
Procedimentos
sanitarios in loco 1e2 10% Procedimento N
operacionais
Recebimento de
matéria-prima
in loco 1e2 100% referente a 1 *
produto/lote
elaborado
Controle de Recebimento de
matéria-prima matéria-prima
in loco 1e2 1% destinada ao *
aproveitamento
condicional
R 1e2 1 Reicl:-lastﬂmin;oe de insumo (ingrediente, material de
produto elaborado emialagea)
in loco 1e2 5% Al .
in loco 1e2 5% Ul X
ti?nn;?rla‘::r‘: in loco 1e2 1 Operacéo ¥
Amostras de
in loco le2 5 produto ou/e *
matéria-prima
monitoramento/observagao
direta/acdo corretiva e
PCC de mensuragao direta obrigatdria de
P‘r&g;;?srzad:e fikoco 1 100% oontaminqg:éo 100 carcacas de aves oul10
Perigos ¢ fecal_, por leite ou carcagas das demais espécies, a
Pontos Criticos ingesta. ser realizada ap6s a passagem
de Contile - das carcacas pelo monitoramento
APPCC realizado pela empresa
monitoramento/observacgao
in loco le2 50% Dos demais PCC direta/mensuracgo direta/acéo
corretiva
Acompanhamento
Analises do procedimento
laboratoriais - in loco 1e2 1 de coleta ou da N
autocontrole realizacéo da

técnica analitica.
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Controle de
formulacgio de
produtos e in loco 1e2 1 P"?"“‘" Formulagdo/Processo/Rétulo
combate a registrado
fraude
Rastreabilidade Lote de produto
¢ recolhimento in loco 1e2 1 elaborado Produgao/Mercado/Recolhimento
Processo
Respaldo para especifico para
certificagao in loco le2 1 respaldo da o
oficial certificagao
sanitaria
Veiculo d
in loco 1 1 t;::plug rt: transporte/desembarque
Bem-estar in loco 1 5 Currzlc,)glagllgla - lotago/descanso
animal in loco 1 5 Animal imobilizagdo ou contencéo
A . Insensibilizacdo, Sangria, e
i Jocw 1 5 e Escaldagem ou Esfola
Identificacao, Carcaga, cabeca e todos os pontos/locais de
remogao, i Joco 1 8 intestino remogolsegregacio
segregacao e
destinagdo do
material in loco 1 1 Embalagem destinacaofinutilizagao
especificado de
risco (MER)
Dias alternados
de registros
gerados pela
Todos os empresa dentro
elementos documental Te2 3 periodo avaliado, i
distintos ou néo,
para cada
elemento

Na verificagdo oficial, deverio ser considerados, entre outras, as seguintes orientacdes em cada elemento de controle:
Manutencgéo (incluindo iluminagao, ventilagdo, dguas residuais e calibragao)

Avaliar se as Als, suas instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e construidos de forma a permitir a
facil manutengéo e higienizagéo, e funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagéo cruzada, e estdo
em condicdo sanitaria de operagio.

Avaliar se as Als dispdem de iluminagdo natural ou artificial com infensidade suficiente, de acordo com a natureza da operagdo,
inclusive nos pontos de inspeg&o ou reinspegio.

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

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 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.

Agua de Abastecimento

Avaliar se o estabelecimento dispée de agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalagdes adequadas para seu armazenamento e distribuicao.
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Avaliar se o estabelecimento dispée de pontos de coleta de agua identificados e representativos do sistema de captacdo apds o
tratamento, reservatorio e distribuicdo da &gua, e nos equipamentos que se fizerem necessarios.

Avaliar se o vapor e 0 gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal foram obtidos de forma a
garantir sua a inocuidade.

Mensurar o cloro residual livre e 0 pH dos pontos de coleta.

Controle Integrado de Pragas

Avaliar se o controle ou o programa ¢ eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a presenca e a proliferagao de pragas na area no
complexo industrial.
Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o acesso de pragas e o perimetro do estabelecimento.

Higiene Industrial e Operacional

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

A avaliagio abrange a implementagéo, o monitoramento, a verificagdo e as acées corretivas.

A implementacéo traduz-se na execugéo dos procedimentos descritos no plano envolvendo a metodelogia empregada e suas etapas,
material utilizado, e tempo de contato, tipo e concentragéo dos agentes sanitizantes,

O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizagéo antes do inicio das operagées com intuito de indicar se
a Ul esta ou ndo em condigbes sanitarias.

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou nao as condi¢Ges sanitdrias durante as operagdes ou seus
intervalos.

A verificagdo consiste em avaliar se 0 monitoramento ou se a implementagdo estdo sendo realizados da forma adequada conforme
plano escrito. As acdes 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 condigdes higiénico-sanitarias do produto?
* Il — As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
1' IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano & Salide 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.

Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

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

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

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

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 selegéo, 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 documentagdo de suporte da produgdo priméria.

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

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

recravacgdo. Avaliar a implementagéo do disposto na Instrugdo Normativa n° 49, de 14 de setembro de 2006.

Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da
operagéo. Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operagdes e de produtos/matérias-primas, conforme o caso.

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

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Avaliar se ha implantado o sistema de Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de acordo com a natureza
da operagdo. O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:
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Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observagéo direta do operador da empresa, responsavel pelo monitoramente ou
realizar a mensuragéo do limite critico diretamente.

Verificagdo — deve-se avaliar os procedimentos por observagao direta do operador da empresa, responsavel pela verificagéo, ou realizar
a mensuragéo do limite critico diretamente.

Acdo 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 condicées 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 & Salde Publica, ou que esteja
adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

Deve ser avaliada a validacdo periddica do APPCC e seus resultados.
No caso de estabelecimentos de abate a mensuragdo do PCC que contaminacéo fecal, ingesta e leite em carcagas é obrigatéria

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

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

Avaliar se as analises de pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da agua de abastecimento, incluindo 4gua
potavel e gelo, sdo 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 legislagdo vigente.

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

Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulag@o, processo de fabricacdo 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 formulagdo deve-se observar se a composigdo 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, adi¢éo de soro de leite, adigéo de temperos seja por inje¢do ou tumbleamento).

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 maturagdo, se o produto for defumado, o método de
defumag&o 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, absorgdo em carcaca de aves, teste em recepgéo de leite cru refrigerado, histamina em pescado,
metabissulfito em camaréo. Deve ser verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado.

Rastreabilidade e recolhimento

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

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 avaliagéo 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.

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

.Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso,
condugdo, imobilizagéo/ contengéo, insensibilizag&o, sangria, escaldagem/esfola adotados sio executados de acordo com seu plano
escrito bem como atendem o disposto na Instrugdo Normativa n° 03 de 17 de janeiro de 2000.

Identificacé@o, remocédo, segregacdo e destinacdo 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/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de 2007 e aditamentos.

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

As néo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles serdo registradas nos modelos de
formularios constantes nos Anexos Il e Il e devem, para todos os fins, ser tratadas como notificagao oficial ac estabelecimento.

O registro das ndo conformidades nos formularios ndo isenta o Servigo Oficial da adogdo de outras acdes fiscais ou administrativas,
quando couberem. Ressalta-se, ainda, que em razéo deste novo procedimento, ndo cabe mais a utilizagdo do chamado “Relatério de
N&o Conformidade — RNC”, cujos modelos ficam revogados.

Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasido da verificagéo oficial estabelecida nos Anexos
Il e lll e nas frequéncias estabelecidas no Anexo IV, devera tratd-las da mesma forma descrita no paragrafo anterior, aplicando as
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agdes fiscais cabiveis, quando necessdrio.
As néo conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata pelos estabelecimentos por meio de plano de
acéo e avaliadas pelo DISIPOA, conforme o formulario disposto no Anexo V da presente Norma Interna.

O plano de agéo deve ser protocolado no Servigo Oficial em até 10 (dez) dias apés a data de ciéncia no Anexo Il ou Ill, podendo ser por via
digital. A avaliagdo pelo DISIPOA 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 agdo) devem, sempre, considerar os topicos
abaixo:

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

Il - As medidas adotadas restabelecem as condigdes 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 & Sadde Publica, ou que esteja
adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo?

O DISIPOA, ap6s a avaliagdo do plano de agdo apresentado, deve comunicar o resultado da avaliagdo 4 empresa e acompanhar sua execugao.
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ANEXO Il

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N XX/DISIPOA

CARATER DE INSPEGAO PERMANENTE
PARTE | - IN LOCO

A =Tdentificagdo dos Turnos

Numero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 01:

Atividades realizadas no turno 02:

Atividades realizadas no turno 03:

B - Elementos de Controle

01- Manutencéo (incluindo iluminacdo, ventilagdo, dguas residuais e calibracdo)

Area/Instalagao/Equipamento/ Ha ndo Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Utensilio/Instrumento conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspego) (Sim ou Nao) empresa
(Sim ou Nao)
Descri¢do da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
02- Agua de abastecimento
Ponto de Cloro pH* Ha nZo Compatibilidade com| Data | Horario Responsavel
coleta/Reservatorio/Sistema de residual conformidade? | os registros in loco (Rubrica)
tratamento/Equipamento livre (Sim ou Nao) da empresa
(Conforme plano de inspecéo) (ppm)* (Sim ou Nao)
* Preencher quando aferido.
Descrigdo da n&o conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
03- Controle integrado de pragas
Area/Instalagao/Equipamento Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegéo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou NZo) empresa
(Sim ou N&o)
Descrigéo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
04- Higiene industrial e operacional
Areal/lnstalacdo/Equipamento/ Pré/ Implementagao/ Ha nao Compatibilidade | Data [ Horario Responsavel
Utensilio/Instrumento Operacional | Monitoramento/ | conformidade? | com os registros in (Rubrica)
(Conforme planoc de inspecéo) Verificagdo/ | (Sim ou NZo) loco da empresa
Agao Corretiva (Sim ou Nao)

Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
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05- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Area/Instalagao Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegéo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nao) empresa
(Sim ou Né&o)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
06- Procedimentos sanitarios operacionais
Area/Instalacio/Equipamento/ Ha ndo Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Operagéo conformidade? | os registros in Joco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspegéo) (Sim ou Nao) empresa

(Sim ou N&o)

Descricdo da néo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

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

Materia-prima/insumo Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegao) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nzo) empresa
(Sim ou N&o)

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

08- Controle de temperaturas

ArealInstalagdo/Equipamento/ Observagao Ha nao Compatibilidade Data | Horario | Responsavel

Produto/Operagéo direta/Mensuragao |conformidade? | com os registros in (Rubrica)

(Conforme plano de inspegéo)

direta*

(Sim ou Nao)

loco da empresa
(Sim ou Nao)

*No caso de mensuragao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o

processo/equipamento/lote e o valor encontrado).

Descrigéo da nao conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:

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

PCC | Monitoramento/Ve Observacdo Ha nio Compatibilida Data Horario Responsavel
rificagdo direta/Mensuragdo | conformidade? de com os (Rubrica)
/Agéo Corretiva direta** (Sim ou Nao) registros in
loca da
empresa
(Sim ou Nao)

** No caso de mensuracgdo 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).

Descrigéo 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 certificagéo )

Areallnstalacaol Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Equipamento/Operacéo conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nao) empresa
(Sim ou Nao)

Descricao da ndo conformidade e ag6es fiscais adotadas, quando couber:

11- Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspecgao)

Formulacao/Processo/Rétulo Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Néo) empresa
(Sim ou Nao)
Descrigdo da néo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
12- Rastreabilidade e recolhimento
Produto/Operagao/Mercado/ Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Destinacao conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspegéo) (Sim ou Nao) empresa
(Sim ou Nao)
Descrigdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
13- Respaldo para certificagdo oficial
Mercado/Produto/Requisito Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegéo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou No) empresa
(Sim ou Nao)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
14- Bem-estar animal
Transporte/Desembarque/Lotagao/ Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Descanso/Condugao/Imabilizacéo/ conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
Contengao/insensibilizagio/Sangria/ (Sim ou Nao) empresa

Escaldagem/Esfola

(Sim ou Néo)

Descrigdo da ndo conformidade e acées fiscais adotadas, quando couber:
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15- Identificagdo, remocéao, segregacao e destinacdo do material especificado de risco (MER). Exclusivo ruminantes.

Area/Instalacio/Operacio/MER Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegdo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou N&o) empresa
(Sim ou Nao)

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

|_F - Nomes, data, carimbos e assinaturas |

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

Assinatura do Representante do estabelecimento

3
3
]
:
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VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N XX/DISIPOA
CARATER DE INSPECAO PERMANENTE
PARTE Il - DOCUMENTAL

[[A'=Tdentificagao do periodo avaliado: De DD/MMAA a DD/MM/AA

B - Avaliagao dos registros

Elementos de Procedimento *Nao conforme
Controle —— (X)

01 Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilacéo, aguas residuais e calibracdo)

02 Agua de abastecimento

03 Controle integrado de pragas

04 Programa escrito de Higiene industrial e operacional

Registros de implementagéo e acéo corretiva, conforme programa escrito

Registros diarios de monitoramento da higienizacao pré-operacional e acdo corretiva

Registros diarios de monitoramento da higienizagdo operacional e agédo corretiva

Registros de verificacdo e acdo corretiva

Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito € 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

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

Registros de monitoramento e acdes corretivas

Registros de verificacdo e acdes corretivas

Registros de validagdo do programa escrito

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

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

11 Controle de formulagéo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Respaldo para certificagdo oficial

14 Bem-estar animal

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

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

* Marcar com “X" quando for considerado néo conforme.

| C — Nome, data, carimbo e assinatura

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

rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:
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ANEXO Il

N XX/DISIPOA

CARATER DE INSPEGAO PERIODICO
PARTE | - IN LOCO

A —Tdentificagao dos Turnos

Numero de turnos de trabalho:

Atividades realizadas no turno 01:

Atividades realizadas no turno 02:

Atividades realizadas no turno 03:

B - Elementos de Controle
01- Manutencao (incluindo iluminacéo, ventilacdo, dguas residuais, calibragio
ArealInstalacao/Equipamento/ Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Utensilio/Instrumento conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspegao) (Sim ou Nao) empresa
(Sim ou N3o)
Descrigéo da ndo conformidade e acbes fiscais adotadas, quando couber:
02- Agua de abastecimento
Ponto de Cloro pH* Ha nao Compatibilidade com | Data | Horario Responsavel
coleta/Reservatério/Sistema de residual conformidade? | os registros in loco (Rubrica)
tratamento/Equipamento livre (Sim ou Nao) da empresa
(Conforme plano de inspecio) (ppm)* (Sim ou Nao)
* Preencher quando aferido.
Descrigdo da nao conformidade e agées fiscais adotadas, quando couber:
03- Controle integrado de pragas
Area/Instalagao/Equipamento Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspecéo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Néo) empresa
(Sim ou N&o)
Descrigdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
04- Higiene industrial e operacional
Area/instalagao/Equipamento’ Pré/ Implementagao/ Ha ndao Compatibilidade | Data [ Horario Responsavel
Utensilio/Instrumento Operacional | Monitoramento/ | conformidade? | com os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de inspegao) Verificagdo/ (Sim ou N&o) loco da empresa
Acao Corretiva (Sim ou Nao)
Descricdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
05- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
Areallnstalacio Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegao) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nao) empresa
(Sim ou N&o)

Descrigcdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
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06- Procedimentos sanitarios operacionais

Area/Instalacao/Equipamento/ Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Operagdo conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspegao) (Sim ou Nao) empresa
(Sim ou Néo)

Descrigao da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

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

Watéria-primalinsumo Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme plano de inspegao) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nzo) empresa
(Sim ou N&o)

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

08- Controle de temperaturas

Area/Instalacao/Equipamento/ Observacao Ha nao Compatibilidade | Data [ Horario Responsavel
Produto/Operacdo direta/Mensuracéo | conformidade? | com os registros in (Rubrica)
(Conforme plano de inspegio) direta* (Sim ou Nao) | /loco da empresa
(Sim ou Nao)

* 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 néo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

09- Programa de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (Conforme plano de inspecao)

PCC | Monitoramento/Ve Observacao Hando Compatibilida Data Horario Responsavel
rificagédo direta/Mensuragdo | conformidade? | de com os (Rubrica)
/Agéo Corretiva direta™ (Sim ou Nao) registros in
3 loco da
| empresa
(Sim ou Nao)

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

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

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

exportacdo)
Area/Instalacao/ Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Equipamento/Operacéo conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou N&o) empresa
(Sim ou Néo)

Descri¢éo da ndo conformidade e ag¢des fiscais adotadas, quando couber:
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11- Controle de formulag@o de produtos e combate a fraude (inclusive in natura, conforme plano de inspegao)

Formulacao/Processo/Rotulo Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou N3o) empresa
(Sim ou N&o)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
12- Rastreabilidade e recolhimento
Produto/Operacao/Mercado/ Ha ndo Compatibilidade com Data Horario Responsavel
Destinagéo conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Conforme plano de inspecéo) (Sim ou N&o) empresa
(Sim ou N&o)
Descri¢éo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
13- Respaldo para certificagado oficial
Mercado/Produto/Requisito Ha nao Compatibilidade com Data Horario Responsavel
(Conforme planc de inspegéo) conformidade? | os registros in loco da (Rubrica)
(Sim ou Nao) empresa
(Sim ou N&o)

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

[ F - Nomes, data, carimbos e assinaturas

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

rubrica(s):

Assinatura do Representante do estabelecimento:

D i




ot

S

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA DE SAO PEDRO DO BUTIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DISIPOA

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE
N XX/DISIPOA
CARATER DE INSPEGAO PERIODICO
PARTE Il - DOCUMENTAL

A =Tdentificagao do periodo avaliado: De DD/MM/AA a DD/MM/AA
B — Avaliagédo dos registros
Elementos de Procedimento *Nao conforme
Controle (X)
01 Manutengao (incluindo iluminagéo, ventilagéo, aguas residuais e calibragédo)
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
04 | Programa escrito de Higiene industrial e operacional
Registros de implementacéo e acéo corretiva, conforme programa escrito
Registros diarios de monitoramento da higienizacéo pré-operacional e acdo corretiva
Registros diarios de monitoramento da higienizagdo operacional e agio corretiva
Registros de verificacdo e acdo corretiva
Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito € em todos os seus registros
05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
06 Procedimentos sanitarios operacionais
o7 Controle da materia-prima (inclusive aguelas destinadas ao aproveitamento condicional),
ingrediente e material de embalagem
08 Controle de temperaturas
09 | Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
| Registros de monitoramento e acdes corretivas
| Registros de verificac8o e acfes corretivas
Registros de validagao do programa escrito
Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito e em todos os seus registros
10 Analises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios
especificos de certificacéo ou exportacéo)
11 Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude
12 Rastreabilidade e recolhimento
13 Respaldo para certificagéo oficial
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

* Marcar com

“X” quando for considerado ndo conforme.

| C — Nome, data, carimbo e assinatura

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

Assinatura do Representante do estabelecimento:

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pela fiscalizagéo:
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PARTE Il

RELATORIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADO AO DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO (RD) N XXX/SIF OU ER-UF/AA

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

2.7. Periodo de fiscalizagdo (DD/MM/AA a DD/MM/AA):

2.8. O estabelecimento insere corretamente as informagdes no SIGSIF (mapa si N3
estatisticos)? ()Sim( )Nao

{,

2.10. Foram adotadas agdes fiscais decorrentes da detecgdo de néo conformidades| si N3
durante a fiscalizaggo local? () Sim( ) Nao

2.11. Referéncias (n° do(s) Auto(s) de Infragéo, Termo(s) de Interdicdo, Termo(s) de
Apreenséo e outros documentos de interesse gerados na fiscalizacgéo):

2.12. Foi identificado risco iminente a satde publica, indicios de fraude, falsificagao ou si N3
adulteragdo de produtos? () Sim () Néo

2.13. Observagdes da fiscalizagdo a chefia imediata:

EQUIPE DE FISCALIZAGADO
(Dados gerados durante a fiscalizacé

B.1. Caracterizagdo do D (asociagéo dos registros do item 2 deste relatdrio com o Anexo lll da
Norma Interna n® 02/2015/DIPOA/SDA):
RD()1()2()3()4

B.2. () Dispensada a caracterizagdo de risco, pois 0 estabelecimento encontra-se completamente interditado
Fonforme documentos anexos. O seu retomno fica condicionado a retomada de controle sob seu processo.

[Termo de interdigéo:
3.3 Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pela fiscalizacao:

A Parte Il deve considerar a avaliacdo das atividades de inspecao tradicional e de verificagcdo base
nos autocontroles do estabelecimento, ndao devendo ser disponibilizada a empresa.




Cariter de

Tipo de

ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA DE SAQ PEDRO DO BUTIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA

DEPARTAMENTO DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL

DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DISIPOA

ANEXO IV

QUADRO DE ACOES DE INSPEGAO E FISCALIZAGAO

Frequéncia
minima

Modelo

T omam; e

. ~ :mn :h Nmr" i g

]

Are morsem

| Post mortem

Coleta de amostras

Centificagiio & seu respaldo

. |Reinspegio

De acordo com 2

Raw g0, ds sstabeleck

{andlise de projetos ¢ afins)

demanda

Registro de produto (anilise ¢ afins)

Dados sstatisticos

Verificaglo de planc de agio Apuraglo ds denincias

Notificagdes administrativas

Propeio, ji estabelecid

N 3o Gnclui

Agua de abastscimento

P e

do, ventilaglo, dguas rasiduais e calibragic)

Controls integrado de pragas

Higiens mdustnial ¢ operacional

s o Shiive higihicon dos faocimis:
Prosedmentos samtiios speracions

20 aprovel

condicional},

Quinzenal {in

Joco) -Partele

Trimestral

ilise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle - APPCC

{documental) -

de

Analisss Iaboratoriais (P e
especificos de certificacho ou exportagio)

 ;

Parte I

Controle de formulagio de produtos e combate i fraude

Rastreabilidade ¢ recolhimento

Bem-sstar animal

|Respaldo pars centificaglo oficial

3o do

1al ificado de risco (MER)

Identificagio, remogio, semrepacio e d

r

Parte ] ¢ II do Anexo I da Norma
Interna a® 01 DIPOA'SDA 2017

S AT .

"

O oy o N i e 3 0 e

Cariter de

Tipo de

Agio

Frequéncia

Modelo

Coleta de amostras

Certificagio # seu respaldo

Reinspagic

Resi e S0 sstabelock

(andlise de projstos ¢ afins}

Deacordocoma

Registro de produto (andlise ¢ afins)

Verificagio de plano de agic Apuragio de dentincias

Noticechis admasstrati

Préprio, ji estabelecido

51, 30 Goclolndo Suainach

ventilagdo, dzuas residuais ¢ calibragdo)

-ismde;‘-

Controls intesrado de pragas

Elisiens & ale .

De acordo com 3

Higiene & hibitos higiénicos dos funciondri
Pricadiieiton stnitis e

Norma Interna

Controle da matéria-prima (inclusive aquelas 4 d

20 2pr

a°
02DPOASDA

]

ingredients e material ds embalagem

Centrole de temperaturas

2015

(quinzenal,

Andtise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle - APPCC

Andlises laboratorisis (Programas de ]
pecificos de certificagio ou experagho)

de

sanitdrios

bimestral,
semsstral ou

Controle de formulagio de produtos e combate i fraude

anual)

Rastraabilidads » recolhi

Respaldo pars cenificagho ofical

C izagic do risco do a0 desemp

ho do estabelecimento (RD)

Partes Tell do Anexo Tl da
Norma Intermna p*
01DIPOASDA 2017

Parte 111 4o Anexo ITI da Noma
Intema o® 01 DIPOASDA 2017
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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA DE SAQ PEDRO DO BUTIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO SANITARIA E INDUSTRIAL
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DISIPOA

ANEXO V

PLANO DE AGAOQ - DATA: dd/mm/aa

REFERENTE A VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N XX/DISIPOA

 Elemento Deficiencia Medida Data Medida Data Data e Rubrica do

de registrada corretiva proposta ou preventiva proposta ou resultado da servidor do

controle e proposta ou de proposta ou de realizagio verificagdo DISIPOA

nimero realizada realizagdo realizada oficial

(Atendido, nao responsavel

atendido, no pela verificagdo
prazo) oficial

Representante do estabelecimento (nome, cargo e assinatura):

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

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




