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ANEXO XXVI — Manual de Procedimentos para realizacdo de Supervisdes

MANUAL DE PROCEDIMENTOS PARA REALIZACAO DE SUPERVISOES NOS
ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE
ALEGRETE/RS - SIM
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ALEGRETE, 03 JANEIRO DE 2025.

1.Introducéo
Este documento tem por finalidade orientar ao supervisor designado pela
coordenacao para realizacdo da supervisdo que sera realizada por Médicos Veterinarios
e/lou Técnicos Sanitarios , no preenchimento do Relatério de Supervisdo de
estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Municipal de Alegrete/RS. A
supervisao sera realizada anualmente conforme cronograma pré- estabelecido em todas as

empresas registradas no SIM.

2.0bjetivos da superviséo
Os Servicos de Inspecdo devem dispor de procedimentos descritos para as acdes
de supervisdo e possuir uma programacao dessa atividade voltada para promover
melhorias nas acdes de inspecao e fiscalizacdo. Para tanto o supervisor devera ter suas
acOes voltadas basicamente na verificacdo das acdes de fiscalizacdo em cumprimento ao
programa de trabalho pré-estabelecido observando “in loco” a implantacdo do PAC-
Programa de Autocontrole das empresas. A supervisdo abrange a verificacao oficial da

implementac&o, o monitoramento, a verificacao e as acfes corretivas da empresa.

3.Informacgdes gerais ( em anexo)

O numero do relatério a ser utilizado deve obedecer a numeracdo sequencial da
supervisao, seguido do ano correspondente. O nimero do SIM corresponde ao namero
dado ao estabelecimento no momento do registro no Servico de Inspecdo Municipal de
Alegrete/RS.

Cada estabelecimento devera receber uma supervisao anual.

71



5

Prefeitura Municipal de Alegrete-RS
SMAPA-Secretaria Municipal de Agricultura, Pecudria, Abastecimento -SIM- Servico de Inspecdo Municipal
SISBI-POA Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

E de fundamental importancia a correta inser¢cdo dos dados da empresa e do

responsavel técnico, assim como se 0 mesmo acompanhou a supervisao.

A capa do relatério de supervisdo contendo os dados gerais sempre devera ser

preenchida juntamente com 0s anexos.

4, ANEXO |
O supervisor deve verificar o cumprimento do plano de acdo da
supervisdo anterior. O ndo cumprimento sem a devida justificativa € plausivel de
emissao e auto de infracao.
O supervisor deve sempre estabelecer uma correlacdo entre a situacao

encontrada e o risco para o produto final, a fim de subsidiar as suas decisoes..

5. ANEXO Il

Com o objetivo de avaliar os autocontroles das empresas como 0S seus
procedimentos de verificacdo oficial de cada elemento de controle que deverdo ser
avaliados pelo supervisor.

Sera utilizado modelo semelhante ao da Norma Interna n® 01/2017-MAPA.

O supervisor deve verificar o cumprimento do plano de acéo da supervisao anterior.
O nado cumprimento sem a devida justificativa € plausivel de auto de infracéo.

A conclusédo deve ser elaborada com frases citando o elemento de controle no qual
deve ser reescrito ou se o estabelecimento nédo tem controle minimo do processo , e com
as nao conformidades verificadas que deverao ser corrigidas através do plano de acdo nas
formas e prazos aprovados pela inspecao .

«Manutencao (incluindo iluminacao, ventilacdo, dguas residuais e calibracdo): a
finalidade é avaliar se as instalacdes , equipamentos e seus utensilios foram localizados,
projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencédo e higienizacéo, e se
funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminacéo cruzada,
e se estdo em condicdo sanitaria de operacdo. Avaliar se dispdem de iluminacdo natural ou

artificial com intensidade suficiente, com a prote¢ao adequada, de acordo com
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a natureza da operacéo. Avaliar se dispdem de ventilagdo natural ou mecanica de forma

a minimizar a contaminag&o por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade

e os odores que possam afetar os produtos de origem animal e impedir que o ar flua de
areas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a formacao de condensacao.
Avaliar se dispéem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o
recolhimento e seja 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 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 dispde de agua potavel em
guantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades, com instalacdes
adequadas para seu armazenamento e distribuicdo; de pontos de coleta de agua
identificados e representativos do sistema de captacdo apds o tratamento, reservatorio e
distribuicdo da agua e os 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 inocuidade.

Mensurar o cloro residual livre e o pH dos ponto de coleta, de acordo com a Portaria
de Consolidacéo n° 05/2017.

«Controle Integrado de Pragas: avaliar se o controle ou o programa é eficaz e
continuo, de forma a evitar 0 acesso, a presenca e a proliferacdo de pragas na area do
complexo industrial. Avaliar in loco as armadilhas com iscas, armadilhas luminosas, entre
outras, as barreiras fisicas, como telas mosquiteiras, cortinas de ar e cercas, que impecam

0 acesso de pragas e outros animais, como caes e gatos, ao perimetro do estabelecimento.

+Higiene Industrial e Operacional: Avaliar se os procedimentos de limpeza e

sanitizacdo garantem gue a industria seja limpa e sanitizada antes do inicio das
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operacdes (pré-operacional) e durante as operacdes (operacional), de acordo com a
natureza do processo de fabricagdo. A avaliacdo abrange a implementacéo, o

monitoramento, a verificacdo e as a¢des corretivas da empresa.

+Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionérios: avaliar se os manipuladores
gue 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 avaliacdo de saude.

Avaliar se os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com 0s

produtos de origem animal sdo treinados considerando as atividades que desempenham.

«Procedimentos Sanitarios Operacionais: Avaliar se os procedimentos sanitarios
operacionais foram mapeados considerando o0 processo produtivo. Avaliar se o0s
procedimentos sanitarios operacionais estdo sendo executados conforme previsto no
programa escrito, de forma efetiva, a fim de evitar a contaminacdo cruzada do produto.
Exemplo de PSO: rodizio, esterilizacdo ou troca de facas na sala de matanca e desossa,

procedimentos de esfola e evisceracao, oclusédo de reto, de eséfago , etc.

«Controle de Matéria Prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), Ingredientes 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 se
dado as matérias-primas, as embalagens e aos ingredientes 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 producao primaria. Avaliar se
h& procedimentos quanto ao recebimento, identificacdo, armazenamento e controle do uso

das matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional.

«Controle de Temperatura: avaliar se ha controle de temperatura de ambientes,

equipamentos, operacdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da
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operagdo. Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operacdes e de

produtos/matérias-primas, conforme o caso.

+Anédlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle: avaliar se ha implantado o

sistema de Analises de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de acordo com a natureza da
operagao.

O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

No monitoramento: deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do
operador da empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuracao do limite
critico diretamente.

No Ponto Critico de Controle 1 Quimico — PCC1Q (aves, suinos e bovinos): avaliar
principalmente se o0s boletins sanitarios ou declaracbes de produtores possuem a
informacé&o sobre uso ou ndo de medicamento, atendimento aos periodos de caréncia nos
casos de uso de drogas e se 0 monitoramento dessa informacdo pela empresa é feito
adequadamente. Avaliar também a retirada de racdo com uso de substancias capazes de
deixar residuos na carne, como, por exemplo, melhoradoras de desempenho.

No Ponto Critico de Controle 1 Biologico — PCC1B (aves, suinos e bovinos): avaliar
se 0s monitores estdo executando corretamente a avaliacdo visual de 100% das carcacas
(inclusive as que foram submetidas & acao corretiva) quanto a auséncia de contaminacao
visivel, nas superficies externa e interna, por contetdo gastrintestinal, biliar ou de glandula
mamaria, apds a etapa de inspecdo em bovinos e suinos ou de revisdo de carcacas em
aves.

Avaliar se ha carcacas visivelmente contaminadas apds o ponto de monitoramento
da empresa e as acdes adotadas em caso de desvios.

No Ponto Critico de Controle 1 Bioldégico — PCC1B (aves, suinos e bovinos): avaliar
se o0s procedimentos de verificacdo como a amostragem de carcacas e analises
microbiolégicas para salmonela estdo adequados e se ha carcacas visivelmente
contaminadas apo6s o ponto de verificacdo da empresa.

Acao corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as acdes executadas considerando

as seguintes perguntas:
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| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

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

Il — As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

IV — As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa
causar danos & Saude Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue
ao consumo?

Deve ser avaliada a validacao periodica do APPCC e seus resultados.

No caso de estabelecimento de abate, a mensuracéo do PCC por contaminagao
fecal, ingesta e leite em carcacas é obrigatoria.

«Andlises laboratoriais: avaliar in loco o procedimento de coleta ou de realizacao
da técnica analitica, conforme o caso.Por exemplo: analises de recepcéo do leite .

Avaliar se as analises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos dos
produtos e da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo. Avaliar as acoes

adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

«Controle de formulacdo de produtos e combate & fraude: avaliar se a
formulacao, o processo de fabricacdo e o rotulo estdo de acordo com o que determinam as
normas 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 contatado in loco. Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados
respeitando a concentracdo ou quantidade aprovadas. Verificar se a matéria- prima
empregada corresponde realmente a declarada, seja na sua natureza ou quantidade
(Exemplo: uso de CMS em quantidade acima do permitido ou em produtos em que seu uso
€ proibido) 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 as condi¢bes de maturagao, se o produto
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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 o objetivo de avaliar
a conformidade in loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: teste em recepcao de leite
cru refrigerado. Deve ser verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao

registrado.

+Rastreabilidade e Recolhimento: avaliar os procedimentos de rastreabilidade
dos produto de origem animal, bem como o da matéria-prima e ingredientes que lhe deram
origem, em todas as etapas da producéo 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 avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender
as etapas de seguranca definidas e validadas pelo estabelecimento no sentido de
resguardar seu processo e produto do uso de matérias-primas nao autorizadas ou
habilitadas para determinado produto e mercado.

Avaliar se o estabelecimento dispbe de programa de recolhimento e, em caso de
nao conformidade detectada que motive o recolhimento, se a producédo foi devidamente

recolhida e se recebeu a destinacdo adequada.

+Respaldo para certificagcdo oficial: avaliar se o estabelecimento fornece as
garantias ao Servico de Inspecao Municipal de Santana do Livramento de que os produtos
de origem animal e seus sistemas de controle estdo em conformidade com 0s requisitos
estabelecidos nas legislacdes municipais, estaduais, nacionais .

Nesse elemento devem ser avaliados 0s processos que embasam a certificacao,

por exemplo: maturacdo sanitaria e mensuracédo de pH em bovinos.

«Abate humanitario: avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento
de abate referente ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso, conducéo,
imobilizacdo/contencao, insensibilizacdo (avalie se 0os animais estéo, realmente, sendo bem
insensibilizados), tempo entre a insensibilizagdo e sangria, procedimento e tempo de

sangria; avaliar se ha animais chegando vivos na esfola. Avaliar se os procedimentos
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adotados séo executados de acordo com seu plano escrito, bem como atendem o disposto
na Instrucdo Normativa n° 03, de 17 de janeiro de 2000 ou a que venha a substitui-la, no
RIISPOA e demais normas especificas para o abate de cada espécie, como as Portarias n°
711/95 e n° 210/98.

«ldentificacdo, remocéao, segregacao e destinacdo do material especificado
de risco (MER): avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes estd atendendo ao
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.

A empresa deve realizar a separacao, identificacao e incineracao de cérebro, olhos,
medula, amidalas e porgéo final do ileo (70 cm finais) em bovinos e bubalinos e, cérebro,

olhos, medula, amidalas e ba¢co em caprinos e ovinos.

6. ANEXO lll

Com a finalidade de avaliar o servi¢o de inspecao o intuito deste anexo é colaborar
com as atividades da inspecao, identificando pontos vulneraveis a serem fortalecidos O
simples apontamento de itens como NC, ndo implicam necessariamente ma conduta do
servidor nas suas ac¢des de inspecédo. Por outro lado, 0 ndo cumprimento das terminacfes
legais inerentes aos servidores serdo avaliados, a critério do Coordenador do Servico de
Inspecdo Municipal.

Para a avaliacdo deste anexo terdo como embasamento o programa de trabalho ,

o decreto 9109, e legislacfes vigentes.

7.ANEXO IV
O item “comentarios” deve estabelecer uma breve estabelecer uma breve revisao
dos anexos preenchidos (de acordo com o motivo da supervisao), servindo de introducao
para o0 que sera exposto no item “parecer conclusivo”. Neste ultimo, o supervisor deve

expressar um posicionamento claro e objetivo quanto ao resultado da supervisdo realizada.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

E importante que as atividades de supervisao, de fiscalizac&o e de verificacéo oficial
com base nos autocontroles das empresas estejam claramente definidos para o Servigo de
Inspecao Oficial.

A superviséo, a cargo do S.I.M, consiste na avaliacéo realizada por estes servigos
guanto as condicdes gerais de funcionamento dos estabelecimentos registrados e na
avaliacdo das atividades de fiscalizac&o atribuidas a Inspecéo e Fiscalizacao local.

A Inspecdo e Fiscalizacdo local € o responsavel principal pelas acdes de
fiscalizacdo, propriamente ditas, junto aos estabelecimentos registrados, as quais
abrangem, mas ndo se limitam, a verificacdo oficial dos autocontroles, por incluir diversas
atividades da chamada “inspecéo tradicional”.

A verificacao oficial com base nos autocontroles € atividade inerente a fiscalizacéo,
sob competéncia do fiscal local, e visa avaliar, principal e especificamente, a implementacéo
dos programas de autocontrole por parte das empresas registradas.

Desse modo, a fiscalizacdo definida na Norma Interna SDA n° 01, de 2019, ndo
pode, em absoluto, ser substituida pela supervisdo e nem ser substituida unicamente pelos
procedimentos de verificacdo oficial de autocontroles padronizados.

Na necessidade de reformular o modelo de relatdrio de supervisdo o Servico de

Inspecdo Municipal de Alegrete padronizou o referido relatorio de Supervises.
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RELATORIO DE SUPERVISA
INFORMACOES GERAIS

Relatério N°

Data:

Ne SIM

Supervisor

Identificac@o da empresa:

Razao Social:

CNPJ:

Endereco:

Municipio:

Responsavel Legal:

Responsavel Técnico:

Presente na Supervisao:

Classificacao:

Ndmero de Funcionarios: Masculino: Feminino:
Horario de Funcionamento:
Licenca Ambiental: Validade:

Identificac&o do Servico de Inspec¢éo Local

Responsavel
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ANEXO | - Supervisdo na empresa

1 Supervistes C |CR | NC | NA | NO
1.1 | Datada ultima superviséo:
1.2 | Existe plano de ac&o?
1.3 | O Plano de Acao foi cumprido?
Comentarios:
2 Aspectos Gerais da IndUstria C |CR | NC | NA | NO

21 A pavimentacao das areas externas permite o escoamento de
aguas residuais e impede a formacaode pocos d’agua, de barro
e de poeira?

2.2 A area industrial é delimitada?

23 N&o havestigios da presenca de pragas nas areasinternas e
externas?

2.4 | Aorganizagdo e manutencao da area externa evitam apresenca e a
proliferacdo de pragas?

25 As areas adjacentes a empresa ndo oferecem riscoshigiénicos
sanitarios?

2.6 | Asareas adjacentes a empresa sao livres de odores
indesejaveis?

2.7 A empresa apresenta dependéncia ?

2.8 | Asdependéncias sdo utilizadas para o fim a que sedestinam?

29 Ha barreiras sanitarias completas e funcionais em todosos acessos
de pessoal as se¢bes de manipulagéo de produtos?
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210 | Os pisos apresentam boas condi¢des de higiene e
conservagao?

2.11 | Os pisos possuem quando necessario, caimento emdirecdo aos
ralos e canaletas?

2.12 | Osralos séo sifonados?

2.13 | Napresenca de grades protetoras nas canaletas asmesmas
sdo removiveis?

2.14 | As paredes apresentam boas condi¢des de higiene e
conservacao, com impermeabilizacdo quando necessario?

2.15 | O tetofforro apresenta boas condi¢Bes de higiene econservacdo?

2.16 | Ailuminacao é de tipo adequado e suficiente nas diversas areas
da industria, em especial nas areas deinspec¢ao?

217 | Todas as luminérias possuem protecao contra queda e
estilhagcamento, quando necessario?

2.18 | Aventilacdo/exaustdo nas diferentes secdes é suficientee
adequada?

2.19 | As aberturas (janelas, 6culos, e portas) apresentam boas
condicdes de higiene e conservacao, com fechamento automatico
das portas ou telas de protecdoquando necessario, evitando o
acesso de pragas?

220 | Hapias e higienizadores de utensilios funcionais emtodos os
locais necessarios?

2.21 | Harenovagéo constante de dgua dos higienizadores?

2.22 | Asestruturas daindustria apresentam boas condi¢besde higiene
e conservacao?

2.23 | Os equipamentos da industria apresentam boas

condig¢@es de higiene e conservacgao?
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224 | Adisposicdo dos equipamentos, calhas, canalizacfes,etc.,
permitem adequada circulagéo de pessoas e produtos?

2.25 | Aspias possuem canalizacao até as proximidades dopiso, de
maneira que ndo se acumulam aguas residuais?

226 | Todos os equipamentos que entram em contato diretocom os
produtos séo de inox ou material adequado?

227 | Existe estrutura adequada para higienizacdo de caixas e
armazenamento das caixas higienizadas?

2.28 | No caso de utilizacdo de embalagens secundarias de papelao,
existe se¢do especifica para armazenamento emontagem em boas
condig¢Bes de higiene e organizacdo?

2.29 | As portas de expedicdo favorecem a acoplagem dosveiculos
transportadores de alimentos?

2.30 | Existe almoxarifado com separacgéo entre area limpa esuja, em boas
condig¢Bes de higiene e organiza¢do?

2.31 | Os residuos industriais e o lixo produzido sédo acondicionados em
local adequado, em bom estado dehigiene e conservacao e livre de
odores indesejaveis, até seu descarte?

2.32 | Ascamaras e/ou tlneis apresentam boas condicdes dehigiene,
conservacao e organizacao?

O fluxograma operacional ndo permite contaminacao cruzada:

2.33.1 Auséncia de contra fluxo.

233 2.33.2 Nao ha manipulagéo de embalagens secundéariasna area de
processamento?

2.33.3 Auséncia de transito de material estranho na areade
processamento.
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Prefeitura Municipal de Alegrete-RS
SMAPA-Secretaria Municipal de Agricultura, Pecudria, Abastecimento -SIM- Servico de Inspecdo Municipal
SISBI-POA Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

2.33.4 Auséncia de outras fontes de contaminagéo.

2.34 | Fluxograma operacional de materiais dos
equipamentos/utensilios permitem uma higienizagao eficiente?

2.35 | As instalacdes dos equipamentos e a capacidade deproducéo
estdo de acordo com o projeto aprovado (Memorial Econémico
Sanitario)?

2.36 | Afonte produtora de calor (caldeira) é adequada e seuentorno esta
organizada e livre de entulhos?

2.37 | O abate humanitario é eficiente?

Comentarios:
3 Higiene e habitos pessoais dos manipuladores C CR | NC | NA | NO
31 Os funcionarios utilizam uniformes, limpos, semmanchas
e completos conforme sua funcdo (comestivel/ndo
comestivel)?
3.2 Os manipuladores possuem habitos higiénicos adequados,

utilizam barreira sanitéria, apresentam-sebarbeados e sem uso
de maquiagem, adornos ou perfumes?

3.3 Os vestiarios e sanitarios séo suficientes, funcionais e apresentam
boas condi¢6es de higiene e conservacdo?

3.4 Os EPI’s utilizados apresentam boas condi¢des dehigiene e
conservacao e sdo guardados em local adequado?

Comentarios:




4 Agua de abastecimento CR | NC | NA | NO
4.1 Existe clorador automatico junto aos reservatorios e o nivel de
cloro esta de acordo com a legislagéo vigente?
4.2 Existe agua quente e/ou vapor disponivel para
higienizag&o?
4.3 Os reservatorios de agua sdo mantidos em boas
condi¢cdes de conservacéo e higiene?
Comentarios:
5 Producéo de frio e estocagem CR | NC | NA | NO
5.1 A producao de frio € adequada conforme a legislagcéovigente
nas secdes obrigatoriamente climatizadas (desossa, carne
moida, fatiamento, producdo, embalagem de queijos, se¢éo de
ralagem e toillete dequeijos)?
5.2 Ha prateleiras, estradas, e pallets para a adequadaestocagem?
53 As temperaturas dos produtos estdo de acordo com alegislacéo
vigente nas diferentes etapas de producéo?

Comentarios:




6 Registros e documentacdes C CR | NC | NA | NO

6.1 A empresa mantém os processos de registros deprodutos
e rotulos atualizados?

6.2 Os produtos séo elaborados e rotulados conforme
memoriais descritivos de fabricacdo e croquis aprovados?

6.3 As datas de producéo/lote e validade estéo registradasde forma
clara e indelével nos respectivos rétulos e embalagens?

6.4 A empresa cumpre cronograma proprio de analises deprodutos
conforme legislacao vigente?

6.5 A empresa respeita a capacidade maxima de producaoestabelecida
pelo 6rgdo ambiental?

Comentarios:

Legendas: C — Conforme; NC — Ndo Conforme; NA — Néo se Aplica; NO — NaoObservado

Os itens descritos deverdo ser corrigidos conforme plano de agdo que a empresa deveraapresentar a inspecéo

local num prazo maximo de 15 dias.

Supervisor

Assinatura/Carimbo

Estabelecimento

Alegrete,

de de 20




ANEXO Il — Avalia¢do dos registros/autocontroles

1 Supervisdes CR | NC | NA | NO
1.1 | Datada Gltima superviséao:
1.2 | Existe plano de ac&o?
1.3 | O plano de acao foi cumprido?
Comentarios:
Elemento Procedimentos CR | NC | NA | NO
de
Controle
o1 Manutencdo (incluindo iluminacao, ventilacdo,aguas
residuais e calibracdo)
02 Agua de abastecimento
03 Controle de pragas
Programa escrito de higiene industrial e
operacional
Registros de implementacéo e ac¢éo corretiva
conforme programa escrito
Registros diarios de monitoramento de higienizagéo
04 pré-operacional e acdo corretiva
Registros diarios de monitoramento da
higieniza¢c&o operacional e acéo corretiva
Registros de verificagdo e acéo corretiva
Identificacdo do responsavel, data e assinaturasno
programa escrito e em todos 0s seus registros
05 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
06 Procedimentos sanitarios operacionais




fase

Controle de matéria-prima (inclusive aquelas
07 destinadas ao aproveitamento condicional),
ingrediente e material de embalagem.
08 Controle de temperaturas
Programa escrito de analise de perigos e pontoscriticos
de controle
Registros de monitoramento e a¢bes corretivas
Registros de verificacbes e a¢bes corretivas eacdes
09 corretivas
Registros de validac&do do programa escrito
Identificacdo do responsavel, data e assinaturano
programa escrito e em todos 0s seus registros
10 Analises laboratoriais
11 Controle de formulacéo de produtos e combatea fraude
12 Rastreabilidade e recolhimento
13 Respaldo para a certificacao oficial
14 Bem-estar animal
Identificacdo, remocéo, segregacao e destinacdo do
15 material especificado de risco(MER). Exclusivo
ruminantes.
16 APPCC

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

Os itens descritos deverdo ser corrigidos conforme plano de acao que a empresa deveraapresentar a inspe¢éo
local num prazo maximo de 15 dias.

Supervisor Assinatura/Carimbo

Estabelecimento

Alegrete, de de 20




ANEXO |11 —Avalijaca rvi In

Técnico Veterinario Tecndlogo em
Médico Sanitario Agroindustria
Veterinario
1 Inspecéo CR | NC | NA | NO
11 E realizado o exame ante mortem?
12 E realizadaainspecgdo post mortem?
A estrutura disponivel (area (til, dbaco, pias,
13 plataformas, DIF, equipamentos e utensilios) é
' suficiente e planejado de maneira a otimizaros
_ | trabalhos de inspecao?
(OTe)
& SO[ Existem auxiliares de inspecdo em nimero
14 suficiente pararealizar as inspec¢des conforme
legislacdo vigente?
15 Os dados de abate e condenacdo séo
' lancados no sistema SDA?
16 Todos os auxiliares de inspecao séo treinadospela
' inspecdo local?
17 O Ainspecdo tem controle sobre o recebimentodas
' % matérias-primas e producédo mensal?
LL
18 A inspecdo verifica as formula¢des/producaodos
' produtos?
19 Ainspecdo local analisaaplanilha de
' controle de fornecedores de leite?
110 Ainspecdo local verifica realizacéo das
' andlises preconizadas pela empresa?
" A inspecdo local verifica as planilhas de
111 9 autocontroles derecebimento de leite cru e
© transporte a granel?
E - = — —
< A inspecdo local verifica a eficiéncia do
tratamento térmico (pasteurizacéo), daluz
112 ultravioleta, da valvulade retorno do leite?
113 Ainspecdo local verifica se a empresa envia
as amostras de leite cru de todos os produtores
para analises de CCS e CBT emlaboratérios?

Comentarios:




%

Verificacdo da Inspec¢éo local

CR

NC

NA

NO

21

A periodicidade da atividade de inspecéo estabelecida no
programa de trabalho é cumprida?

2.2

As planilhas séo preenchidas de maneira clara e indelével,
com os registros das ndo conformidades eacdes fiscais
adotadas?

23

As notificacdes sdo emitidas conforme proposto no Manual?

24

E realizado controle de recebimento dos plano de acdes bem
como avaliagdo e encerramento das notificagdes efetuadas nos
relatérios de inspecdo?

25

Quando necessario, a inspecao realizou autuacdesou acdes
fiscais conforme previstas na legislacdo vigente?

Comentarios:

Aspectos Gerais

CR

NC

NA

NO

31

A sede da inspec¢do possui estrutura compativel com anecessidade do
Servico, é identificada e mantida em

boas condigdes de higiene, conservagao e
organizacao?

3.2

Existe identificacdo no uniforme para os funcionéarios
que trabalham na inspe¢éo?

3.3

A inspecdo local tem controle dos documentos
emitidos e recebidos das empresas ou do Servico Oficial?

3.4

A inspecdo local mantém registros fisicos e digitaisarquivados de
maneira organizada?

35

A inspecdo disp0e da lista de produtos registrados das
empresas, analises, titulos de registros, etc.?

3.6

O cronograma oficial de remessa de amostra ao
laboratério é cumprido?

3.7

Os resultados obtidos nas analises sdo interpretados e
s8o tomadas as medidas cabiveis?

3.8

Todos os parametros legais vigentes das analisesmicrobiol6gicas e
fisico-quimicas de agua e produtos
sdo solicitados pela inspecio?

3.9

Tem controle dos lacres utilizados?

3.10

A inspecdo possuli equipamentos/instrumentos
necessarios para os trabalhos?

311

A inspecdo controla que as reformas sejam aprovadas
antes de serem realizadas?

3.12

A inspecdo local cobra e mantém arquivadas as taxas
de inspegdo e fiscalizacdo e outras taxas?

3.13

A inspe¢do controla o lancamento de dados de
producgdo mensal?
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4 Conclusdes

Neste espacgo o supervisor devera descrever se a inspegao atende- A , atende parcialmente-AP, ou ndo
atende-NA os procedimentos descritos programa de trabalho detalhando as ndo conformidades encontradas no
processo de fiscalizagdo, se necessario usar o verso da folha.

Alegrete, de de 20
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