SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZACAO SANITARIA
E CONTROLE DE ZOONOSES

ATOS DA SUBSECRETARIA

PORTARIA “N” S/ISUBVISA N° 556, DE 08 DE JUNHO DE 2020.

Dispbe sobre o0 manual de
procedimentos para verificagcéo

oficial dos programas de
autocontrole dos processos de
producéo aplicados pelos

estabelecimentos sujeitos a inspecao
e fiscalizacdo do SIM-RIO/POA e
guanto ao modelo de plano de acao
para correcdo de inconformidades
gque deve ser apresentado pelos
estabelecimentos ao SIM-RIO/POA,
para assegurar a inocuidade e o
padrdo de qualidade dos produtos de
origem animal.

A SUBSECRETARIA DE VIGILANCIA, FISCALIZAC;AO SANITARIA
E CONTROLE DE ZOONOSES, no uso das atribuicdes que Ihe sao
conferidas pela legislacdo em vigor; e

CONSIDERANDO a delegacao expressa de competéncia prevista na
alinea “a”, inciso VII, art. 65 do Decreto Rio n°® 45.585, de 27 de
dezembro de 2018;

CONSIDERANDO a necessidade do SIM-RIO/POA de estabelecer,
em normas técnicas especificas, os procedimentos oficiais de
verificacdo dos programas de autocontrole dos processos de
producdo, aplicados pelos estabelecimentos para assegurar a
inocuidade e o padrdo de qualidade dos produtos, por autoridade
sanitaria competente do SIM-RIO/POA, com formacdo em medicina
veterinaria, conforme define o § 3° do artigo 24 do Decreto-Rio n°
46310 de 01 de agosto de 2019;

Resolve:

Art. 1°. Aprovar o manual de procedimentos e roteiro de inspecao
sanitaria para a verificacdo oficial dos programas de autocontrole
(PAC) dos estabelecimentos registrados no SIM-RIO/POA, dispostos
na forma dos anexos a seguir.

ANEXOS:

1- Anexo | - Manual de procedimentos para verificacao oficial dos
programas de autocontrole dos estabelecimentos de abate de
animais, industrializacdo e armazenagem de produtos de
origem animal, comestiveis ou ndo comestiveis.

2- Anexo Il - Verificacdo oficial dos elementos de controle —
Inspecéo permanente



3- Anexo Il - Verificacdo oficial dos elementos de controle —
Inspecéo periddica

4- Anexo IV - Quadro de acdes de inspecéo e fiscalizagao

5- Anexo V - Plano de acéo referente a verificagdo oficial dos
elementos de controle

Art. 2° Durante o prazo concedido para o desenvolvimento,
implementacdo, monitoramento e verificacdo oficial dos PAC, e até
gue seja alcancada a estrutura para a verificagdo desses programas,
as inspecoOes/fiscalizacbes de rotina visardo acompanhar
particularmente o cumprimento dos planos de ac&do apresentados
pelos estabelecimentos.

Paragrafo Unico. Transitoriamente serdo usados roteiros de
verificacdo, cuja formatacdo seguirdA modelo e sistematica de
preenchimento e aplicagéo, definidos em norma interna especifica a
ser expedida oportunamente pelo Nucleo de Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento - NAGRO.

Art. 3°. Esta Portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.

ANEXO |

Procedimentos para verificacdo oficial dos programas de
autocontrole em estabelecimentos de abate de animais,
industrializacdo e armazenagem de produtos de origem animal,
comestiveis ou ndo comestiveis.

1. Introducéo

As atividades realizadas pelo Servigco de Inspe¢édo Municipal
compreendem a inspec¢ao tradicional (exames ante e post mortem,
coleta de amostras, certificacdo sanitaria, reinspecéo, procedimentos
de registro de estabelecimentos e produtos, verificacdo oficial de
planos de acado e adocédo de acdes fiscais - medidas cautelares, auto
de infracédo, interdicdo total ou parcial, apreensdo ou condenacao de
produtos, entre outras) e a verificacdo dos programas de
autocontrole.

Portanto, na abordagem do tema verificagcdo oficial dos
programas de autocontrole nesta norma técnica, devem ser
excluidos o0s conceitos relativos aos procedimentos da
inspecao tradicional. Desta forma, a inspe¢do tradicional e a
verificacdo oficial dos autocontroles devem ser equacionadas, a fim
de manter o equilibrio das acdes de inspecao e fiscalizacdo de
produtos de origem animal.

2. Grupos de estabelecimentos em funcéo do carater de inspecao

Foram identificados dois grupos de estabelecimentos,
classificados em razdo da frequéncia de verificagdo oficial de
autocontrole, sendo indicados os respectivos modelos de roteiro de
inspecao sanitaria a serem utilizados no Quadro 01.

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



Grupo | Descricéo Modelo de formulério

1 Estabelecimentos registrados no Anexo Il — Partes I e ll
SIM-RIO/POA sob inspecéo
permanente

2 Estabelecimentos registrados no Anexo |l — Partes I, Il e lll.
SIM-RIO/POA sob inspecéo
periédica

Os estabelecimentos sob carater de inspecdo permanente,
grupo 1, possuem inspecéo realizada desta forma em razéo do risco
sanitario envolvido nas atividades de abate (inspecdo ante e post
mortem).

Os estabelecimentos sob regime de inspec¢éo periddica, grupo
2, passam automaticamente a ter a frequéncia minima de verificacéo
oficial dos autocontroles (seja no local ou documental) igual a
frequéncia minima de fiscalizacdo definida com base na Portaria “N”
S/SUBVISA N° 555, de 08 de junho de 2020 (quinzenal, bimestral,
semestral ou anual), definidos no quadro 2.

Quadro 02. Frequéncia de verificacdo oficial dos programas de autocontrole

Grupo | Modelo de roteiro de inspecéo Modelo de formulario
sanitaria
1 ANEXO Il — Parte | Anexo Il — Partes | e ll
1 ANEXO Il — Parte Il Anexo Ill — Partes |, Il e Ill.
2 ANEXO Il - PARTES |, Il e 1l quinzenal, bimestral, semestral
ou anual: Portaria S/ISUBVISA
N° 555 de 08/06/20

3. Da supervisao, da fiscalizagdo propriamente dita e da verificacdo
oficial com base nos autocontroles

E importante que as atividades de supervisdo, de fiscalizacéo
e de verificacdo oficial com base nos autocontroles das empresas
estejam claramente definidas para o Servi¢o Oficial.

A supervisdo, a cargo de grupo especifico do SIM-RIO/POA,
consiste na avaliacdo realizada por esses profissionais quanto as
condicbes gerais de funcionamento dos estabelecimentos
registrados e na avaliacdo das atividades de fiscalizacao atribuidas
aos técnicos do SIM-RIO/POA, responsaveis pela inspecédo técnica
local.

O SIM-RIO/POA é o responsavel principal pelas acdes de
fiscalizagdo propriamente ditas junto aos estabelecimentos
registrados, as quais abrangem, mas néo se limitam, a verificacido
oficial dos autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada
“‘inspecao tradicional’.

A verificagdo oficial com base nos autocontroles € atividade
inerente a fiscalizagdo, sob competéncia do SIM-RIO/POA, e visa
avaliar, principal e especificamente, a implementacdo dos programas
de autocontrole por parte das empresas registradas.

Quadro sinoptico das acdes inerentes a inspecéo tradicional e
verificagédo oficial dos autocontroles consta no Anexo IV da presente
portaria.



Deste modo, a fiscalizacdo definida nesta Portaria, ndo pode,
em absoluto, ser substituida pela supervisdo, nem substituida
unicamente pelos procedimentos de verificacdo oficial de
autocontroles aqui padronizados.

4. Acgdes do SIM-RIO/POA

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

O SIM-RIO/POA deveréa construir um plano de inspecao para
cada estabelecimento registrado para facilitar a verificagéo oficial dos
elementos de controle. O plano de inspecdo consiste em um
planejamento descrito que abrange as areas de inspecéo, unidades
de inspecédo, pontos de coleta de agua, os procedimentos sanitarios
operacionais, 0s pontos criticos de controle definidos ao APPCC e
mapa com a identificacdo e localizagdo das armadilhas de controle
integrado de pragas.

O SIM-RIO/POA devera implantar o plano de inspecao de
forma a compatibilizar suas acdes as diretrizes deste Manual.

A amostragem e sistematica da verificacdo oficial deveréo
obedecer ao padrédo constante do quadro 3, considerando ainda o
plano de inspecao elaborado para o estabelecimento.

Quadro 03. Amostragem e sistemética da verificacdo oficial a ser aplicada a cada

elemento de controle.

Elemento de Controle Tipo de Grupo de Amostragem Minima Unidade Etapa
Verificagdo Estabelecimento sorteada oud
(1ou?2)
Manutencéo No local le2 10% Area de inspecéo (Al)
de instalacdes
e equipamentos
Agua de abastecimento No local le2 10% Pontos de coleta
Controle integrado de pragas No local le2 10% Armadilhas e dispositivos de protecéo contra
de pragas
Higiene industrial e operacional No local le2 10% para Unidade de inspecé&o (Ul) *
pré operacional
No local le2 10% para ul
operacional
Higiene e habitos higiénicos dos colabo| No local le2 5% Colaborador
Procedimentos sanitarios No local le2 10% Procedimento
operacionais
No local le2 100% Recebimento de
matéria-prima
referente a 1 produto
llote elaborado
No local le2 1% Recebimento de
Controle da matéria-prima matéria-prima
destinada ao
aproveitamento
condicional
No local le2 1 Recebimento de Insumo (ingrediente,
insumo de produto material de embalagem)
elaborado
No local le2 10% Al *
No local le2 10% Ul *
Controle de temperatura No local 1e2 1 Operagéo *
No local le2 5 Amostra de produto *
ou/e matéria-prima
Programa de anélise No local 1 100% PCC de contaminagéo fecal por leite ou Monitoramento/observaga
de perigos e pontos ingesta ﬁfl’é’nes‘l'}’r:qéo direta
criticos de controle - APPCC No local le2 50% Dos demais PCC *
Andlises laboratoriais No local le2 1 Acompanhamento do procedimento de coleta| *




autocontrole realizacdo da técnica analitica
Controle de formulagéo No local le2 1 Produto registrado *
de produtos e combate a fraude
Rastreabilidade No local le2 Lote de produto elaborado *
e _recolhimento
Respaldo para No local le2 Processo especifico para respaldo da certificg *
certificacéo oficial sanitaria
Bem-estar animal No local 1 1 Veiculo de transporte Transporte
desembarque
No local 1 5 Curral, gaiola ou pocilga Lotacdo/descanso
No local 1 5 animal Imobilizacéo
ou contengédo
No local 1 5 animal Insensibilizagéo, sangria e
ou esfola
Identificacdo, remogéo, No local 1 5 Carcaga, cabeca e Todos os pontos/locais
segregacao e destinagdo intestino de remogao/
do material especificado SEQregacdo
de risco - MER No local 1 1 Embalagem Destinagaol/inutilizacao
Todos os elementos Documental le2 3 Dias alternados de
registros gerados
pela empresa
dentro
do periodo
avaliado,
distintos ou n&o,
para cada elemento

5. Orientagbes para verificacdo oficial para cada elemento de
controle

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

5.1. Manutenc¢do (incluindo iluminacdo, ventilacdo, &aguas
residuais e calibracao)

Avaliar se as areas de inspecdo (Als), suas instalacdes,
equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencéao e higienizacéo, se
funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a
contaminacdo cruzada, e se estdo em condicdo sanitaria de
operacao.

Avaliar se as Als dispdem de iluminacao natural ou artificial
com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacéao,
inclusive nos pontos de inspec¢ao ou reinspecao.

Avaliar se as Als dispdéem de ventilacdo natural ou mecéanica
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 impec¢a a formagéo de
condensacao.

Avaliar se as Als dispéem de sistema de recolhimento de
aguas residuais que facilite o recolhimento e se este € capaz de
drenar o volume produzido ou de prevenir eventuais refluxos de agua
gue 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 0 uso
pretendido e se estdo devidamente identificados.

5.2. Agua de Abastecimento

Avaliar se o0 estabelecimento dispde de agua potavel em
guantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades,
com instalagbes adequadas para seu armazenamento e distribuigcéo.




Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de
agua identificados e representativos do sistema de captacdo apos o
tratamento, reservatorio e distribuicdo da agua, e nos equipamentos
que se fizerem necessarios.

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

Mensurar o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta.
5.3. Controle Integrado de Pragas

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 no complexo industrial.

Avaliar in loco as armadilhas, seu monitoramento, as barreiras
fisicas contra 0 acesso de pragas e o perimetro do estabelecimento.

5.4. Higiene Industrial e Operacional

Avaliar se o0s procedimentos de limpeza e sanitizacdo
garantem que as unidades de inspecdo (Uls) sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operacdes (pré-operacional) e
durante as operagbes (operacional), de acordo com a natureza do
processo de fabricagéo.

A avaliacdo abrange a implementacdo, o monitoramento, a
verificacdo e as acdes corretivas.

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

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

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul
mantém ou ndo as condi¢cdes sanitarias durante as operacdes ou
seus intervalos.

A verificagdo consiste em avaliar se 0 monitoramento ou se a
implementacgéo estdo sendo realizados da forma adequada conforme
plano escrito. As agdes corretivas devem ser avaliadas frente as néo
conformidades detectadas considerando:
| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
Il — As medidas adotadas restabelecem as condi¢Bes 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, chegue ao consumo?



Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacdo dos
reservatérios de agua de abastecimento.

5.5. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

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

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou
indireto com o0s produtos de origem animal s&o treinados
considerando as atividades que desempenham.

5.6. Procedimentos Sanitarios Operacionais

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

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

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

Avaliar se ha procedimentos especificando os critérios utilizados
para a 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 documentacao de
suporte da producédo primaria.

Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento,
identificagdo, 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 recravacao.

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

5.8. Controle de temperaturas
Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes,
equipamentos, operacdes e produtos/matérias-primas, de acordo

com a natureza da operagao.

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



Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser
avaliada a validacdo térmica correspondente e 0 cozimento
propriamente dito no elemento de controle do APPCC quando este
for considerado um PCC.

5.9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Avaliar se ha implantado o sistema de Analise de Perigo e Pontos
Criticos de Controle, de acordo com a natureza da operacdo. O
APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

A) Monitoramento — devem-se avaliar os procedimentos por
observacdo direta do operador da empresa, responsavel pelo
monitoramento ou realizar a mensuracdo do limite critico
diretamente.

B) Verificacdo — devem-se avaliar os procedimentos por observacao
direta do operador da empresa, responsavel pela verificacdo, ou
realizar a mensuracao do limite critico diretamente.

C) Acédo corretiva/preventiva — devem-se avaliar as acodes
executadas considerando:

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

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

— As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?
— As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto
gue possa causar dano a Saude 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 mensuracdo do PCC de
contaminacdo fecal, ingesta e leite em carcacas € obrigatéria.

5.10. Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizacdo da
técnica analitica, conforme o0 caso. Por exemplo: analises de
recepcéao do leite e coleta e execucgao do dripping test.

Avaliar se as analises de parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos dos produtos e da agua de abastecimento, incluindo
agua potavel e gelo, séo realizadas nas frequéncias previstas, em
laboratdérios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso,
garantindo assim que alimentos estejam aptos para 0 consumo
humano e cumpram as especificacdes aplicaveis aos produtos
acabados, conforme disposto na legislacdo vigente.

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

5.11.Controle de formulac&o de produtos e combate a fraude



Avaliar se a formulacao, processo de fabricacéo e o rotulo estdo
de acordo com o registrado e se garantem a identidade, qualidade,
seguranca higiénico-sanitaria e tecnoldgica do produto de origem
animal.

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

No processo de fabricacdo deve-se observar se 0s parametros
indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto. Exemplo: se o produto for maturado, o tempo e
condi¢cdes de maturacao; se o produto for defumado, o método de
defumacédo empregado; se o produto for salgado, o tempo de salga.

Realizar as analises preconizadas para cada tipo de produto com
0 objetivo de avaliar a conformidade in loco de matérias-primas e
produtos. Exemplo: dripping test, absor¢cdo de agua em carcaca de
aves; teste em recepcdo de leite cru refrigerado; histamina em
pescado; metabissulfito em camaréo.

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

5.12. 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 producéo e distribuicéo.

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

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

Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento
e, em caso de nao conformidade detectada que motive o
recolhimento, se a producao foi devidamente recolhida e se recebeu
a destinacao adequada.

5.13. Bem-estar animal
Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de

abate referente ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso,
conducdo, imobilizacdo/contencdo, insensibilizacdo, sangria,



escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com seu
plano escrito, bem como se atendem o disposto na Instrucdo
Normativa n° 03 de 17 de janeiro de 2000.

5.14. Identificacéo, remocao, segregacao e destinagdo do material
especificado de risco (MER)

Avaliar se o0 estabelecimento que abate ruminantes est4
atendendo seu plano escrito de MER em todas as etapas, bem como
se estda compativel com o disposto no Memorando-Circular n°
001/2007/CGI/DIPOA/MAPA de 23 de janeiro de 2007 e
aditamentos.

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

As nao conformidades identificadas durante os procedimentos de
verificacdo oficial dos autocontroles serdo registradas nos modelos
de roteiro de inspecdo sanitaria constantes dos Anexos Il e Ill e
devem, para todos os fins, ser tratadas como notificagédo oficial ao
estabelecimento.

O registro das ndo conformidades nos roteiros de inspecao
sanitaria ndo isenta o Servico Oficial da adocdo de outras acdes
fiscais ou administrativas, quando couberem.

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

As nado conformidades registradas devem ser respondidas de
forma imediata ou mediata pelos estabelecimentos por meio de plano
de acao e avaliadas pelo SIM-RIO/POA, conforme o modelo disposto
na presente Portaria.

O plano de acao deve ser protocolado no Servigo Oficial em até
10 (dez) dias ap0s a data de ciéncia no Anexo Il ou lll, podendo ser
por via digital.

A avaliacdo pelo SIM-RIO/POA das medidas corretivas e
preventivas adotadas pelos estabelecimentos, quanto as néo
conformidades registradas (seja in loco, durante a revisao
documental dos registros das empresas ou no plano de acéo), deve
sempre considerar 0s topicos abaixo:
| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
Il — As medidas adotadas restabelecem as condi¢Bes 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, chegue ao consumo?



O SIM-RIO/POA, apds a avaliacdo do plano de acéo
apresentado, deve comunicar o resultado da avaliacdo a empresa e
acompanhar sua execugao.

6. Sistematica de analise dos resultados das informac¢des do Servico

Oficial

Ficara a cargo das supervisdes a avaliacdo dos resultados das
verificacOes oficiais realizadas pelo SIM-RIO/POA. Ressalta-se que
permanece a necessidade de insercdo do risco associado ao
desempenho do estabelecimento - RD (Parte 1ll do Anexo |lll)
eletronicamente no SISVISA para atualizagdo, apds cada inspecéo

técnica.

A documentacdo atualizada deve ser considerada para o
direcionamento das préximas supervisdes e das acdes de reforco da

fiscalizacao.

ANEXO Il

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N° XXX/SIM/AA

CARATER DE INSPECAO PERMANENTE
PARTE | — NO LOCAL

A — Elementos de controle (vide portaria “N” S/SUBVISA n.° 557 de 08/06/2020)

1 - Manutencao (Instalac8es e equipamentos— pisos paredes e tetos), iluminacao, ventilagdo, aguas residuais e

calibracdo)
Area/ Ha nao Compativel com registros “no Data Horario Responsavel
Instalagao/ conformidade? local” da empresa (rubrica)
Equipamento/U | Sim ou n&o (' Sim ou n&o)
tensilio/
Instrumento
Descricao da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
2 — Agua de abastecimento
Ponto de Cloro pH Ha nédo Horario | Compativel Data | Horari | Responsavel
coleta/reservatério | residual * conformidade? com registros ° (rubrica)
[sistema de livre Sim ou nédo “no local” da
tratamento/equipa empresa
mento ( Sim ou nao)
*Preencher quando aferido
Descricao da ndo conformidade e a¢des fiscais adotadas, quando couber:
3 — Controle integrado de pragas
Area/ Ha néo Compativel com registros “no Data Horario Responsavel
Instalagao/ conformidade? local” da empresa (rubrica)
Equipamento Sim ou nédo ( Sim ou néo)

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




4- Higiene industrial e operacional

ArealInstalagao/E[Pré operacional Implementag&o/Monitorame [H& nao Compativel com Data Horario Responsavel
quipamento/Uten nto/Verificagdo/agdo conformidade? registros “no local” da (rubrica)
silios/Instrumento corretiva ISim ou nao lempresa
( Sim ou n&o)
Descri¢éo da nédo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
5- Higiene e Habitos higiénicos dos funcionarios
Area/ Ha ndo Compativel com registros “no Data Horério Responsav
Instalagéo/ conformidade? local” da empresa el
Equipamento Sim ou nao ( Sim ou nao) (rubrica)
Descricao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
6 — Procedimentos sanitérios operacionais
Area/ H& nédo Compativel com registros Data Horario Respons
Instalagdo/equipamento/op | conformidade? “no local” da empresa avel
eracdo Sim ou néo ( Sim ou nado) (rubrica)

Descricao da ndo conformidade e ag¢des fiscais adotadas, quando couber:

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

Matéria-prima | Ha nédo Compativel com registros “no | Data Horario gggﬁgg)sé"e'
/ Insumos conformidade? local” da empresa

Sim ou ndo ( Sim ou ndo)
Descri¢cdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
8— Controle de temperaturas
Areal/ Instalagdo/ Observagao Ha ndo Compativel Data | Horario [‘;ﬁgﬁg;;é"e'
Equipamento/Produt | direta/Mensuracédo | conformidade? com registros
o/Operacao direta* Sim ou néo “no local” da

empresa

( Sim ou néo)

No caso de mensuracao direta, deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado
(discriminando o processo/equipamento/lote/ e o valor encontrado).
Descricdo da ndo conformidade e ac¢des fiscais adotadas, quando couber:

9-Programa de andlise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC

PCC Monitoramento/Verificagdo / Observagéo H& néo conformidade? Compativel com Data Horério Respo
Acéo corretiva direta/Mensuracgéo direta** Sim ou ndo registros “no nsavel
local” da (rubric
empresa a)
( Sim ou n&o)

** No caso de mensuragéo direta, deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi
constatado(discriminando o processo/equipamento/lote/ e o valor encontrado). Em relagédo ao limite critico

do PCC).

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




10 — Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)

Area/ H& n&o conformidade? Compativel com registros “no local” Data Horério Responsavel
Instalacao/equipamento/operagdo Sim ou nao da empresa (rubrica)
( Sim ou né&o)
Descri¢éo da nédo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
11 — Controle de formulacdo de produtos e combate a fraudes
Formulagédo Ha néo Compativel com registros “no | Data Horario (Fjﬁzfig;)sé"e'
/processo/ conformidade? local” da empresa
rétulo Sim ou ndo ( Sim ou nao)
Descricao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
12 — Rastreabilidade e Recolhimento
Produto/ H& ndo Compativel com registros “no | Data Horario (Fiﬁ;gg;)sé"e'
operagdo/Mer | conformidade? local” da empresa
cado Sim ou ndo ( Sim ou nao)
/destinacéo
Descricdo da ndo conformidade e ac¢des fiscais adotadas, quando couber:
13 — Bem-estar animal
Transporte / H& ndo Compativel com registros Data Horario Responsavel
desembarque/Lota . « 2 (rubrica)
cdo/Descanso/Con | conformidade? no local” da empresa
dug&o/Imobilizacdo Sim ou hao (Sim ou néo)
/Contencéao/
Insensibilizagdo/Sa
ngria
Descricdo da ndo conformidade e ag¢des fiscais adotadas, quando couber:
14 - |dentificagao/remocéo/segregacéo e destinacdo do material especificado de risco(MER).
Exclusivo para abate de ruminantes
Area/ Héa ndo Compativel com registros “no | Data Horério (Fjsaﬁg;)sé"e'
Instalagéo/ conformidade? local” da empresa
loperagdo/Mer | sim ou ndo ( Sim ou n&o)

Descri¢cdo da ndo conformidade e agbes fiscais adotadas, quando couber:

Nomes,data, carimbos e assinaturas:

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

VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

CARATER DE INSPECAO PERMANENTE

N XXX/SIM-RIO/POA/AA




PARTE Il - DOCUMENTAL

A- Identificac8o do Periodo Avaliado: De / / a__ |/ /

B — Avaliacdo dos registros

Elemento
de controle

Procedimento

*Nao
conforme

X)

1

Manutencéo (Instalacdes e equipamentos— pisos paredes e tetos), iluminagao,
ventilacdo, aguas residuais e calibracdo)

Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

2
3
4

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registro de implementacao e agdo corretiva, conforme programa escrito

Registro diario da higienizacdo pré-operacional e acdo corretiva

Registro diario da higienizacdo operacional e acdo corretiva

Registro de verificacdo de acdes corretivas

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

Higiene e hébitos higiénicos dos funcionarios

Procedimentos sanitarios operacionais

~N|o|o

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

Controle de temperaturas

Programa escrito de andlise de perigos e pontos criticos de controle

Registro de monitoramento e a¢fes corretivas

Registros de verificacdo e acdes corretivas

Registro de validacdo do programa escrito

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

10

Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)

11

Controle de formulacdo de produtos e combate a fraudes

12

Rastreabilidade e Recolhimento

13

Bem-estar animal

14

Identificacdo/remocgéo/segregacao e destinacdo do material especificado de risco
(MER). Exclusivo para abate de ruminantes

Descri¢éo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

* Marcar com “X” quando considerado ndo conforme

C — Nome, data, carimbo e assinatura

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

Assinatura do Representante do estabelecimento:

ANEXO Il

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N XXX/SIM-RIO/POA
CARATER DE INSPECAO PERIODICO
PARTE | - IN LOCO

A — Elementos de controle (Vide Portaria “N” S/SUBVISA N.° 557/20)

1 - Manutencgdo (Instalagdes e equipamentos— pisos paredes e tetos), iluminagao, ventilagdo, aguas

residuais e calibrac&o)

Area/ Ha ndo Compativel com registros “no | Data Horéario
Instalacao/ conformidade? local” da empresa

Equipamento/U | Sim ou ndo ( Sim ou nao)

tensilio/

Instrumento

Responsavel
(rubrica)




Descri¢cdo da ndo conformidade e ages fiscais adotadas, quando couber:

2 — Agua de abastecimento

Ponto de Cloro pH* Ha néo Horéario | Compativel | Data | Horéario \'f;SPOnSé
coleta/reservatori | residual conformidade? com (rubrica)
o/sistema de livre Sim ou ndo registros
tratamento/equipa “no local”
mento da empresa
(Sim ou
nao)
*Preencher quando aferido
Descri¢cdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
3 — Controle integrado de pragas
Area/ H& néo Compativel com registros “no | Data Horario (Fiﬁ;gg;)sé"e'
Instalacao/ conformidade? local” da empresa
Equipamento Sim ou ndo (Sim ou n&o)
Descri¢cdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
4- Higiene industrial e operacional
Area/ Pré Implementacéo/ | Ha ndo Compativel com Data Horario Rlesponsév
Instalagdo | operacional Monitoramento/ conformidade? registros “no local” ?rubrica)
/ Verificagdo/agdo | Sim ou nédo da empresa
Equipame corretiva ( Sim ou n&o)
nto/Utensil
ios/Instru
mento
Descrigdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
5— Higiene e Habitos higienicos dos funcionarios
Area/ Héa ndo Compativel com registros “no | Data Horério (Fjﬁﬁﬁg;)sa"e'
Instalacao/ conformidade? local” da empresa
Equipamento Sim ou nédo (Sim ou n&o)
Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:
6 — Procedimentos sanitarios operacionais
Area/ Ha ndo Compativel com Data Horario gﬁgﬁgié"ﬁ"
Instalacdo/equipamento/o | conformidade? registros “no local” da
peracao Sim ou néo empresa

( Sim ou néo)

Descri¢do da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

| 7 — Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),




ingredientes e material de embalagem

Matéria Prima/ | Ha ndo Compativel com registros “no | Data Horéario Responsavel
Insumos conformidade? local” da empresa (rubrica)
Sim ou ndo (Sim ou n&o)
Descri¢cdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
8- Controle de temperaturas
Area/ Instalac&o/ Observacao Ha nédo Compativel Data Horario | Responsavel
R . ~ . . (rubrica)
Equipamento/Produto/ | direta/Mensuragd | conformidade? com registros
Operacéo o direta* Sim ou nédo “no local” da
empresa

( Sim ou ndo)

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

9-Programa de analise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC
PCC Monitoramento/Verificaga Observagao Ha nédo Compativel com Data Horar | Responsa
o/ Acao corretiva direta/Mensuracao conformidade? (sim registros “no local” io vel
direta** ou néo) da empresa (rubrica)
(sim ou néo)

** 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 rela¢ao ao limite critico do PCC).
Descrigdo da nédo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

10 — Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)

Area/ Ha nédo conformidade? Compativel com registros “no Data Horario Responsavel
Instalacao/equipamento/opera Sim ou néo local” da empresa (rubrica)
cdo (. Sim ou nao)

Descri¢cdo da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

11 — Controle de formulacédo de produtos e combate a fraudes

Formulagdo Héa nao Compativel com registros “no | Data Horario Responsavel
/processo/ conformidade? local” da empresa (rubrica)
rétulo Sim ou nédo (Sim ou n&o)

Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

12 — Rastreabilidade e Recolhimento

Produto/ Ha ndo Compativel com registros “no | Data Horéario (Fiﬁf)gg;)sé"e'
operacdo/Merc | conformidade? local” da empresa

ado Sim ou ndo ( Sim ou néo)

/destinacéo

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




13 — Bem-estar animal

Transporte /

desembarque/Lotagéo/Descanso/Condugaol|
mobiliza¢éo/Contengéo/
Insensibilizagdo/Sangria

H&a nado Compativel com
conformidade? registros “no local”
Sim ou nédo da empresa

( Sim ou nao)

Data

Horario

Respons
avel
(rubrica)

Descricdo da nédo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

14 - |dentificagdo/remocéao/segregacédo e destinacdo do material especificado de risco(MER). Exclusivo
para abate de ruminantes

Areal Instalagéo/
Joperagao/Mer

Ha nao conformidade? Data

Sim ou nédo

Compativel com registros “no local” da
empresa
( Sim ou n&o)

Horério

Responsavel
(rubrica)

Descricao da ndo conformidade e ag¢des fiscais adotadas, quando couber:

Nomes,data, carimbos e assinaturas:

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas
verificagfes oficiais acima, com identificag@o da(s) rubrica(s):
Assinatura do Representante do estabelecimento:

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

N XXX/SIM-RIO/POA
CARATER DE INSPEGAO PERIODICO
PARTE Il - DOCUMENTAL

A- Identificacdo do Periodo Avaliado: De / /

a |/ /

B — Avaliacéo dos registros

Elemento de
controle

Procedimento

*Nao
conforme

X)

Manutencéo (Instalagcbes e equipamentos— pisos
paredes e tetos), iluminacgéo, ventilacdo, aguas
residuais e calibracdo)

Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

Programa escrito de higiene industrial e operacional

Registro de implementacédo e acao corretiva, conforme
programa escrito

Registro diario da higienizacdo pré-operacional e acdo
corretiva

Registro diario da higienizagdo operacional e agao
corretiva

Registro de verificacdo de acdes corretivas

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

Higiene e Habitos higiénicos dos funcionarios

Procedimentos sanitarios operacionais

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

Controle de temperaturas

|00

Programa escrito de analise de perigos e pontos criticos
de controle

Registro de monitoramento e acdes corretivas




Registros de verificacdo e ac6es corretivas

Registro de validacdo do programa escrito
Identificacéo do responsavel, data, e assinaturas no
programa escrito e em todos 0s seus registros

10 Analises laboratoriais (Programas de autocontrole)

11 Controle de formulagéo de produtos e combate a
fraudes

12 Rastreabilidade e Recolhimento

13 Bem-estar animal

14 Identificacdo/remocao/segregacéo e destinacdo do

material especificado de risco(MER). Exclusivo para
abate de ruminantes

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

C — Nome, data, carimbo e assinatura

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

PARTE Il
RELATORIO DE CARACTERIZACAO DO RISCO ASSOCIADO AO
DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO (RD) N XXX/SIM-RIO/POA
Conforme Portaria “N” S/SUBVISA N.° 555 de 08/06/20

2.6. Periodo de fiscalizagao (DD/MM/AA a DD/MM/AA):

2.7. O estabelecimento insere corretamente as informagées no

SISVISA (mapas estatisticos)? ( )Sim (  )Néo

2.8. Meses/Anos Verificados:

2.9. Foram adotadas ac¢0es fiscais decorrentes da deteccao de néo

conformidades durante a fiscalizacao local? ( )Sim ( ) Néo

2.10. Referéncias (n° do(s) Termo(s) de intimag&o Auto(s) de Infracé@o, Edital (is) de Interdicao,
Termo(s) de Apreensdo e outros documentos de interesse gerados na fiscalizagdo):

(Dados gerados durante afiscalizacéo)

EQUIPE DE FISCALIZACAO

2.11. Foi identificado risco iminente a saude publica, indicios de

fraude, falsificagdo ou adulteragdo de produtos? (. )Sim ( ) Néo

2.12 Observagdes da equipe de fiscalizagcao a chefiaimediata:

3. ESTIMATIVA DE RD PARA PROXIMA FISCALIZACAO

3.1. Caracterizagdo do RD (associacdo dos registros do item 2 deste relatério com o Anexo Il
desta norma:

RD ( YL ()2 ()3 ( )4

3.2.( ) Dispensada a caracterizagdo de risco, pois 0 estabelecimento encontra-se completamente
interditado conforme documentos anexos. O seu retorno fica condicionado a retomada de controle sob
Seu processo.

Edital de Interdicao:

3.3. Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responséaveis pela fiscalizagéo:

A Parte Ill deve considerar a avaliagdo das atividades de inspecédo
tradicional e de verificagcdo com base nos autocontroles do
estabelecimento, ndo devendo ser disponibilizada a empresa.

ANEXO IV



QUADRO DE ACOES DE INSPECAO E FISCALIZACAO

[easi4 @ ogdadsu|

ogdez

Carater de
Inspecéo

Tipo de inspecao

Acdo

Frequéncia
Minima

Modelo

Permanente

Tradicional

Ante mortem

Post mortem

Coleta de amostras

Reinspecéo

De acordo com

Registro do estabelecimento
(andlise de projetos e afins)

as normas
legais

Registro de produtos (anélise e
afins)

complementares
e demanda

Dados estatisticos

especifica

Verifica¢é@o do plano de acao/
apuracédo de denlncias

Notificac6es administrativas

Estabelecido
em Normas

Permanente

Verificacdo oficial
com base nos
PAC dos
estabelecimentos

Manutencéo ( Instalacdes e
equipamentos— pisos paredes e
tetos), iluminacao, ventilacéo,
aguas residuais e calibracdo)

Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

Higiene industrial e operacional

Higiene e Habitos higiénicos dos
funcionarios

Procedimentos sanitarios
operacionais

Quinzenal (no
local) — Parte | e

Controle da materia prima(
inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional),
ingredientes e material de
embalagem

Trimestral (
documental —
Parte I1)

Controle de temperaturas

Andlise de perigos e pontos
criticos de controle - APPCC

Andlises laboratoriais (Programas

de autocontrole)

Controle de formulagdo de
produtos e combate a fraude

Rastreabilidade e Recolhimento

Bem-estar animal

Parte 1 e ll
do anexo Il)
DA Portaria

N
S/SUBVISA
N.° 555/20

Identificac@o/remocédo/segregacao

e destinacao do material
especificado de risco(MER).
Exclusivo para abate de
ruminantes

[easi4 a ogdadsu|

ogdezi

Carater de
Inspecéo

Tipo de inspec¢éo

Acéo

Frequéncia
Minima

Modelo

Periédica

Tradicional

Coleta de amostras

Reinspecéo

Registro do estabelecimento
(analise de projetos e afins)

Registro de produtos (analise
e afins)

Dados estatisticos

Verificagdo do plano de agéo/
apuracédo de dendncias

Notificacdes administrativas

De acordo com
as normas
legais
complementares
e demanda
especifica

Estabelecido
em Normas

Periddica

Verificacdo oficial

Manutencao ( Instalacdes e

Quinzenal (no

Parte | e Il do




com base nos
PAC dos
estabelecimentos

equipamentos— pisos paredes
e tetos), iluminagéo,
ventilagdo, aguas residuais e
calibracdo)

Agua de abastecimento

Controle integrado de pragas

Higiene industrial e
operacional

Higiene e Habitos higiénicos
dos funcionarios

Procedimentos sanitarios
operacionais

Controle da materia prima(
inclusive aquelas destinadas
ao aproveitamento
condicional), ingredientes e
material de embalagem

Controle de temperaturas

Analise de perigos e pontos
criticos de controle - APPCC

Analises laboratoriais
(Programas de autocontrole)

Controle de formulagao de
produtos e combate a fraude

Rastreabilidade e
Recolhimento

RD

Caracterizagdo do risco
associado ao desempenho do
estabelecimento (RD)

local) — Parte | e
Trimestral
(documental —
Parte 11)

anexo I1) DA
Portaria “N”
S/SUBVISA
N.° 555/20

Parte 3 do
anexo IV da
Portaria “N”
S/SUBVISA

N.° 555/20

ANEXO V
PLANO DE AGAO — DATA: dd/mm/aa
REFERENTE A VERIFICAGAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE

CONTROLE
N XXX/SIM-RIO/POA

Element
ode
controle
e
ndamero

Deficiéncia
registrada

Medida
corretiva
proposta ou
realizada

Data

proposta ou

de

realizacédo

Medida
preventiva
proposta ou

realizada

Data
proposta
de
realizacédo

Data e
resultado da
verificagdo
oficial
(Atendido ou
ndo atendido,
no prazo)

Rubrica do
servidor da
equipe do SIM
local
responsavel
pela
verificagdo
oficial

Representante do estabelecimento (home, cargo e assinatura):

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

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




