29/10/2024, 12:25 Manual de Procedimentos de Verificagdo Oficial dos Autocontroles dos Estabelecimentos registrados (SIE) ou relacionados (...

H Inspegao Manuais vopac

Manual de Procedimentos de Verificagao Oficial dos Autocontroles dos Estabelecimentos

registrados (SIE) ou relacionados (ER) na GIPOA

Folha de rosto

© 2024 Agéncia de Defesa Sanitaria Agrosilvopastoril do estado de Rondénia. Todos os direitos reservados. E permitida a reproducéo parcial ou total desta obra, desde
que citada a fonte e que ndo seja para venda ou qualquer fim comercial. A responsabilidade pelos direitos autorais de textos e imagens desta obra é do autor.

Elaboragéo, distribui¢éo, informacgdes:
Agéncia de Defesa Sanitaria Agrosilvopastoril do estado de Rondoénia - IDARON

Geréncia de Inspegao de Produtos de Origem Animal - GIPOA

Av. Farquar, 2986, Bairro Pedrinhas, Palécio Rio Madeira (CPA), 5° andar, edificio Rio Cautario

CEP: 76801-470, Porto Velho - RO
Tel.: (69) 3216-5226 / (69) 99264-7787

http://www.idaron.ro.gov.br/ &

E-mail: gipoa.sie@gmail.com / gipoa@idaron.ro.gov.br

Equipe Técnica: Clariana Lins Lacerda, Margarete Eliane Garbellini Aprigio, Pedro Cesar Savi Filho e Rodrigo Izuro Fujihara.

Folha resumo

Macroprocesso: Objetivo:

Inspegéo de produtos e subprodutos de Estabelecer os  procedimentos

Processo:

Fiscalizar estabelecimentos e produtos
de origem animal

origem animal registrados (SIE) ou relacionados (ER) na GIPOA.

Oficial dos autocontreoles

dos  estabelecimentos

Entrega: Publico alvo e demais interessados:

Seguranca e qualidade dos alimentos Servidores que atuam na inspegéo e fiscalizagdo periddica de estabelecimentos de produtos de
origem animal no ambito do Servigo de Inspegéo Estadual.

Versao do
documento:

Setor responsavel e responsabilidades

A Geréncia de Inspegdo de Produtos de Origem Animal é responsdvel pela elaborag&o, atualizagéo e envio para aprovagao deste manual.

1. Introdugao

As atividades realizadas pelo Servigo de Inspegdo Estadual compreendem a inspegdo tradicional e a verificagdo oficial dos autocontroles. Para aplicagdo do previsto
neste Manual, quando abordada a verificagdo oficial de autocontrole, devem ser excluidos os procedimentos da inspecéo tradicional, tais como: ante mortem, post
mortem, coleta de amostras, o ato da Certificagdo Sanitdria, a reinspecéo, os procedimentos de registro ou relacionamento de estabelecimentos (projeto e afins), o
registro de produtos (avaliagdo e afins), verificagdo oficial de planos de agédo (Anexo V desta deste Manual) e a adogéo de agdes fiscais (medidas cautelares, auto de

infrag&o, interdig&o total ou parcial, apreensdo ou condenacéo de produtos,entre outros).

Desta forma, a inspegéo tradicional e a voltada para verificagédo oficial dos autocontroles devem ser equacionadas, a fim de manter o equilibrio das agdes de inspegdo e

fiscalizagdo de produtos de origem animal.

2. Grupos de estabelecimentos em func¢ao 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 formularios a serem utilizados no Quadro 01.

Quadro 01. Classificagéo dos estabelecimentos quantoao caréter de inspegdo permanente ou periddica.

Grupo Descrigao

Modelo de formulario
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Estabelecimentos registrados (SIE) sob carater de inspegdo permanente. Anexo Il - Partes l e ll

Estabelecimentos registrados (SIE) sob caréter de inspegéo periddica ou relacionados (ER). | Anexo Il - Partes |, Il e lll

Os estabelecimentos sob caréter de inspegdo permanente, grupo 1, possuem inspegdo realizada desta forma em razao do risco sanitério envolvido nas atividades de
abate (inspeg&o ante e post mortem). Por este motivo, possuem maior frequéncia de superviséo. Entretanto, ndo seria adequado que a frequéncia de verificagéo oficial
dos autocontroles fosse maior que a frequéncia mais rigida de fiscalizagdo 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 deste Manual.

Os estabelecimentos sob regime de inspecéo periddica, grupo 2, passam automaticamentea ter a frequéncia minima de verificagéo oficial dos autocontroles (seja in
loco ou documental) igual a frequéncia minima de fiscalizagdo definida com base na Instrugdo Normativa n°® 23/2024/IDARON-GIPOA, de 06/09/2024 (quinzenal,
bimestral, semestral ou anual), permanecendo de acordo com o disposto no Quadro 02 e Anexo IV do presente Manual.

Quadro 02. Frequéncia de verificagdo oficial dos autocontroles.

GRUPO | MODELO FORMULARIO FREQUENCIA
1 Anexo |l - Parte | Quinzenal
1 Anexo Il = Parte Il Trimestral
2 Anexo 1] - | Quinzenal, Mensal, Bimestral ou Quadrimestral (Instrugdo Normativa n°
Partes |, Il e lll 23/2024/IDARON-GIPOA, de 06/09/2024)

3. Da supervisao, da fiscalizagao propriamente dita e da verificagao oficial com base nos autocontroles

E importante que as atividades de supervisdo, de fiscalizagdo e de verificagdo oficial com base nos autocontroles das empresas estejam claramente definidas para o
Servigo Oficial tanto no SIE/Local quanto na GIPOA.

A supervisdo, a cargo da GIPOA, consiste na avaliagdo realizada por estes servigos quanto as condigdes gerais de funcionamento dos estabelecimentos registrados e
na avaliagdo das atividades de fiscalizagao atribuidas ao SIE local.

O SIE local é o responsavel principal pelas a¢des de fiscalizagao, propriamente ditas, junto aos estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limitam, a
verificagdo oficial dos autocontroles, por incluir diversas atividades da chamada “inspegdo tradicional”.

A verificagdo oficial com base nos autocontroles é atividade inerentea fiscalizagdo, sob competéncia do SIE local, e visa avaliar, principal e especificamente, a
implementacdo dos programas de autocontrole por parte das empresas registradas.

Quadro sindptico das agdes inerentes a inspegao tradicional e verificagéo oficial dosautocontroles consta no Anexo IV do presente Manual. Deste modo, a fiscalizagdo
definida na Instrugdo Normativa n® 23/2024/IDARON-GIPOA, de 06/09/2024 n&do pode, em absoluto, ser substituida pela supervisdo, nem, tdo pouco, ser substituida
unicamente pelos procedimentos de verificagao oficial de autocontroles aqui padronizados.

4. Adaptacao do quadro de pessoal

E de extrema importancia que as Unidades locais e Supervisdes priorizem o atendimento da frequéncia minima de fiscalizagdo e da verificagdo oficial dos
autocontroles, tomando as providéncias administrativas necessérias para o total cumprimento das normas vigentes.

0 redimensionamento e a redistribuigao de tarefas também devem ser realizados pelo SIE local em relagdo a nimero de auxiliares de inspegdo cedidos pela empresa e
dos servidores publicos cedidos de outras esferas.

Destacamos, ainda, que tendo em vista as novas frequéncias estabelecidas no Anexo IV, a GIPOA devem se organizar de forma a permitir que somente os servidores
indicados no Art. 2°, Instrugdo Normativa n® 19/2024/IDARON-DIPES, respeitadas as competéncias de cada cargo, sejam responsaveis pela execugdo e registro das
verificagdes oficiais previstas nos Anexos Il e lll.

5. Acoes do SIE

0 Servigo Oficial deve possuir acessoaos programas atualizados dos autocontroles aplicados pelo estabelecimento.

0 plano ou roteiro de inspegao para verificagdo oficial dos elementos de controle consiste em um planejamento descrito que abrange as areas de inspecéo, unidades de
inspegédo, pontos de coleta de agua, os procedimentos sanitdrios operacionais, os pontos criticos de controle definidos ao APPCC e mapa com a identificagdo e
localizagao das armadilhas de controle integrado de pragas

O SIE devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspec¢ao de forma a compatibilizar suas agdes as diretrizes deste Manual.

A drea de inspegdo (Al) consiste em cada segdo ou setor com seus equipamentos, instalagdes e utensilios incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas
eventualmente presentes.

A unidade de inspecéo (Ul) consiste em subdivisdo de uma &rea de inspegdo que compreende o espago tridimensional onde estd inserido o equipamento, instalagdes e
utensilios, limitada por parede, piso e teto, levando-se em consideragdo o tempo necessario para realizacdo da inspecao visual das superficies. Uma Al pode ser
constituida por vérias Ul.
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Os pontos de coleta de dgua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo estabelecimento abrangendo captagdo apds tratamento, reservatorios,
distribuigdo e eventuais equipamentos.

Os procedimentos sanitarios operacionais sdo os procedimentos executados durante aquelas etapas de fabricagdo identificadas como criticas em relagdo a
possibilidade de contaminacgéo 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 Inspegédo
Estadual com a finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificagdo oficial se d4 in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos executados e os registros gerados pelo monitoramento e verificagéo previstos
nos autocontroles do estabelecimento além de outros documentos de suporte.

As amostragens para a verificagdo oficialde autocontrole devem seguir o disposto no Quadro 03 abaixo:

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

Tipo Grupo de estabelecimento |Amostragem minima
Elemento de verificagao (in loco ou| Unidade Etapa
documental) (1ou2) (sorteio ou dirigida)
Manutengao in loco 1e2 30% Al *
Agua de abastecimento in loco le2 30% Pontos de coleta. *
Armadilhas e dispositivos de protegéo
Controle integrado de pragas in loco le2 20% [
contra o acesso de pragas.
20% para pré-
in loco Te2 X ul *
.. . . . operacional
Higiene industrial e operacional
in loco le2 20% para operacional| ul *
Higiene e habitoshigiénicos dos
in loco 1e2 5% (minimo 2) Funcionério da produg&o. *
funcionarios
Procedimentos sanitarios
in loco 1e2 20% Procedimento. *
operacionais
Recebimento de matéria-prima
in loco le2 100%
referente a 1 produto/lote elaborado.
Controle de matéria-prima Recebimento de matéria-prima
in loco 1e2 5% destinada ao aproveitamento *
condicional.
in loco 1e2 1 Recebimento de insumo de produto  finsumo (ingrediente, material de
elaborado.
in loco Te2 20% Al [
in loco Te2 20% ul *
Conti de t t . =
ontrole de temperatura in loco le2 1 Operagao [
Amostras de produto ou/ematéria-
in loco le2 5 .
prima
Monitoramento / observagdo d
lcorretiva e mensuragédo direta
PCC de contaminagao fecal,
¢ contaminagdo teca [de 100 carcagas de aves ou 10 ¢
- X . in loco 1 100% ) L. _
Programa de Analise de Perigos e PontosCriticos de . . demais espécies, a ser realizi
por leite ou ingesta.
Controle - APPCC passagem das carcagas pelo mc
realizado pela empresa.
Monitoramento / observagao dire
in loco 1e2 50% Dos demais PCC. mensuragéo direta / agéo correti
[Acompanhamento do procedimento de
Anélises lab fais — at itrole in loco 1e2 1 coleta ou da realizagdo da técnica [*
analitica.
[Acompanhamento do procedimento de
Anali: lab iais — atendi . . .
. L ) . ~ in loco le2 1 coleta ou da realizagéo da [
de requisitos sanitarios especificos de certificagao L "
técnica analitica.
Formulagéo/Processo/Rétulo.
Controle de formulagao de produtos e combate a in loco le2 10% Produto registrado.
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fraude

Produgdo/Mercado/Recolhiment
Rastreabilidade e recolhimento in loco 1e2 1 Lote de produto elaborado.

in loco 1e2 1 Processo especifico para respaldo da [
Respaldo para certificagao oficial i . L
certificagdo sanitéria.

transporte/desembarque.

in loco 1 1 Veiculo de transporte.
otagdo/descanso.
in loco 1 5 Curral, gaiola ou pocilga.
Bem-estar animal imobilizag&o ou conteng&o.
in loco 1 5 Animal.
Insensibilizagdo, Sangria, e
in loco 1 5 Animal. Escaldagem ou Esfola.

todos os pontos/locais de remog
Identificagéo, remogao, segregagéo e destinagéo in loco 1 5 Carcaga, cabega e intestino. lsegregagéo.
do material especificado de risco (MER)

in loco 1 1 Embalagem. destinagéo/inutilizag&o.

Dias alternados

de registros gerados pela empresa
Todos os elementos documental Te2 3 ; i -
dentro periodo avaliado, distintos ou

ndo, para cada elemento.

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

Manutencao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibragéo)

Avaliar se as Als, suas instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e construidos de forma a permitir a facil manutengao e higienizagao, e
funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagao cruzada, e estdao em condigéo sanitédria de operagéo.

Avaliar se as Als dispdem de iluminagdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operagao, inclusive nos pontos de inspegdo ou
reinspegéo.

Avaliar se as Als dispdem de ventilagdo natural ou mecéanica de forma a minimizar a contaminagéo 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 dreas contaminadas para dreas limpas, bem como impega a formagéo de
condensagéo.

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

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

Agua de Abastecimento

Avaliar se o estabelecimento dispde de agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades, com instalagdes adequadas para seu
armazenamento e distribui¢ao.

Avaliar se o estabelecimento dispde de pontos de coleta de dgua identificados e representativos do sistema de captagdo ap6s o tratamento, reservatério e distribuigédo
da 4gua, 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 residuallivre e o pH dos pontos de coleta.

Controle Integrado de Pragas
Avaliar se o controle ou o programa ¢é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a presenca e a proliferagdo 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
operagdes (operacional), de acordo com a natureza do processo de fabricag&o.

A avaliagdo abrange a implementagédo, o monitoramento, a verificagéo e as agdes corretivas.

A implementagdo traduz-se na execugdo dos procedimentos descritos no plano envolvendo a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de
contato, tipo e concentragdo dos agentes sanitizantes.
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0 monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficécia da higienizagédo antes do inicio das operagdes com intuito de indicar se a Ul estd ou ndo em condigdes
sanitarias.

0 monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou néo as condigdes sanitdrias durante as operagdesou seus intervalos.

A verificagdo consiste em avaliar se 0 monitoramento ou se a implementagdo estdo sendo realizados da forma adequada conforme plano escrito. As agdes corretivas
devem ser avaliadas frente as ndo conformidades detectadas considerando:

1. As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
2. As medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitarias do produto?
3. As medidas preventivas adotadas evitama recorréncia de desvios?

4. As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Sadde Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue
a0 consumo?

Neste elemento deve ser avaliada também a higienizag&do dos reservatorios de dgua 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 préticas higiénicas e de asseio pessoal, e sdo
submetidos a controle ou avaliagdo de saude.

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 produtivo.

Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais estdo sendo executados conforme previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminagao 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 selegdo, recebimento e armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens. Os
procedimentos devem prever o destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado.

Neste elemento devem ser considerados como matéria-prima também os animais destinados ao abate e toda a documentagéo de suporte da produgao 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 recravagéo. Avaliar a implementacédo do disposto na
Instrugdo Normativa n° 49, de 14 de setembro de 2006 (MAPA).

Controle de temperaturas

Avaliar se hda controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operagdo. 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 validagao térmica correspondente e o cozimento propriamente dito no elemento de controle do
APPCC quando este for considerado um PCC.

Andlise de Perigos e Pontos Criticosde Controle

Avaliar se ha implantado o sistema de Andlise de Perigo e PontosCriticos de Controle, de acordo com a natureza da operagdo. O APPCC pode ser verificado nas
seguintes etapas:

Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observagao direta do operador da empresa, responsével pelo monitoramente ou realizar a mensuragéo do limite
critico diretamente.

Verificagdo — deve-se avaliar os procedimentos por observagado direta do operador da empresa, responsavel pela verificagao, ou realizar a mensuragado 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 condigdes higiénico-sanitérias 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 Satde Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue
ao consumo?
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Deve ser avaliada a validag&o periédica do APPCC e seus resultados.

No caso de estabelecimentos de abate a mensuragdo do PCC que contaminagao fecal, ingesta e leite em carcagas é obrigatéria.

Anadlises laboratoriais (Programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios especificos de certificagao)

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

Avaliar se as andlises de pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da dgua de abastecimento, incluindo dgua potével e gelo, séo realizadas nas
freqiiéncias previstas, em laboratérios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo assim que alimentos estejam aptos para o consumo humano e
cumpram as especificagdes aplicdveis aos produtos acabados conforme disposto na legislagdo vigente.

Avaliar as a¢des adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.

Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulagéo, processo de fabricagéo e o rétulo estdo de acordo com o registrado e se garantem a identidade, qualidade, seguranga higiénico sanitéria e
tecnoldgica 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¢do de soro de leite, adigdo de
temperos seja por inje¢gdo ou tumbleamento).

No processo de fabricacdo 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 maturacgdo, se o produto for defumado, o0 método de defumagédo empregado, se o produto for
salgado, o tempo de salga.

Realizar as andlises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a conformidade in loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: dripping test,
absorgdo em carcaga de aves, teste em recepgao de leite cru refrigerado, histamina em pescado, metabissulfito em 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
produgdo e distribui¢ao.

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 seguranga 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 e, em caso de ndo conformidade detectada que motive o recolhimento, se a produgéo foi
devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo adequada.

Respaldo para certificagao oficial

Avaliar se o estabelecimento fornece as garantias ao servigo de inspegdo estadual de que os produtos de origem animal e seus sistemas de controle estdo em
conformidade com os requisitos estabelecidos na legislagéo.

Nesse elemento deve ser avaliado os processos que embasam a certificagéo, por exemplo: maturagéo sanitaria e mensuragédo de pH em bovinos, composigéo de ragdo
as quais os lotes de aves foram alimentadas, comprovagéo de realizagdo de determinadas anélises, documentagéo de verificagdo pré-embarque bem como os demais
controles dispostos na Instrugdo Normativa n°® 6/2023/IDARON-GIPOA e na Portaria SDA/MAPA N° 871, de 10 de agosto de 2023.

Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte, desembarque, lotagao, descanso, condugao, imobilizagdo/ contencéo,
insensibilizagdo, sangria, escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com seu plano escrito bem como atendem o disposto na Portaria SDA/MAPA 864, de
31 de julho de 2023.

Identificagdo, remogao, segregacgio e destinagdo do material especificado de risco (MER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes estd atendendo seu plano escrito de MER em todas as etapas bem como se estd compativel com o disposto
na Portaria SDA/MAPA N° 1.180, de 09.09.2024 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 freqiiéncia
estabelecida no Anexo IV.
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As ndo conformidades identificadas durante os procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles serdo registradas nos modelos de formularios constantes nos
Anexos Il e lll e devem, para todos os fins, ser tratadas como notificagéo oficial ao estabelecimento.

O registro das nao conformidades nos formuldrios ndo isenta o Servigo Oficial da adogdo de outras agdes fiscais ou administrativas, quando couberem.

Quando o Servigo Oficial constatar ndo conformidades em momento diferente da ocasido da verificagdo oficial estabelecida nos Anexos Il e Ill e nas frequéncias
estabelecidas no Anexo IV, devera trata-las da mesma forma descrita no pardgrafo anterior, aplicando as agdes fiscais cabiveis, quando necessério.

As ndo conformidades registradas devem ser respondidas de forma imediata ou mediata pelos estabelecimentos por meio de plano de agéo e avaliadas pelo SIE,
conforme o formulario disposto no Anexo V do presente Manual.

0 plano de agédo deve ser protocolado no Servigo Oficialem até 10 (dez) dias apos a data de ciéncia no Anexo Il ou Ill, podendo ser por via digital.

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

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

2. — As medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitarias do produto?

3. — As medidas preventivas adotadas evitama recorréncia de desvios?

4. - As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar dano a Salde Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado,

chegue ao consumo?

O SIE local, apds a avaliagdodo plano de agéo apresentado, deve comunicar o resultado da avaliagdo a empresa e acompanhar sua execugao.

6. Historico de revisoes

Versao | Contetdo alterado Data Motivo
1 - 20/09/2024 | Elaboragdo do documento
7. Anexos
ANEXO IDENTIFICAGAO
ANEXO Il VERIFICAGAQ OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIE/AA
PARTE | CARATER DE INSPECAO PERMANENTE PARTE | - IN LOCO
ANEXO Il VERIFICAGAOQ OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIE/AA
PARTE Il CARATER DE INSPEGAO PERMANENTE PARTE Il - DOCUMENTAL
ANEXO lIl VERIFICAGAOQ OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIE/AA
PARTE | CARATER DE INSPEGAO PERIODICO PARTE | - IN LOCO
ANEXO Il VERIFICAGAOQ OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIE/AA
PARTE Il CARATER DE INSPEGAOQ PERIODICO PARTE Il - DOCUMENTAL
ANEXO Il ) _
RELATORIO DE CARACTERIZAGAO DO RISCO ASSOCIADOAO DESEMPENHO DO ESTABELECIMENTO (RD).N® XXX/SIE OU ER-RO/AA PARTE IIl
PARTE Il
ANEXO IV QUADRO DE AGOES DE INSPEGAQ E FISCALIZAGAO
ANEXO V PLANO DE AGAO

8. Base Legal

» LeiN° 1.283 de 18.12.1950 [ - Dispde sobre a inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.

» Lei N°7.889 de 23.11.1989 — [4 Dispde sobre inspe¢ao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e da outras providéncias.
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» Decreto N° 9.013 de 29.03.2017 — [4 Regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspegao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

» Decreto N° 10.468 de 18.08.2020 — [ Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n°®
7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre o regulamento da inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

v

Lei Estadual N° 4.130 de 04.09.2017 — [ Disp&e sobre o Servigo de Inspegao Sanitaria e Industrial dos produtos e subprodutos de origem animal no Estado de
Rondénia, e dd outras providéncias.

» Decreto Estadual N° 22.991 de 03.07.2018 - [4 Regulamenta a Lei n® 4.130, de 4 de setembro de 2017, que “Dispde sobre o Servico de Inspegdo Sanitéria e
Industrial dos produtos e subprodutos de origem animal no Estado de Ronddnia, e dé outras providéncias.”

v

Instrucdo Normativa n® 19/2024/IDARON-DIPES [2 - Aprovar os modelos de formuldrios, estabelecer as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas
na inspecéo e fiscalizagéo, para verificagdo oficial dos programas de autocontrole implantados pelos estabelecimentos de produtos de origem animal, registrados
no Servico de Inspegdo Estadual (SIE) ou relacionados (ER) junto a Geréncia de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (GIPOA), bem como o Manual de
Procedimentos de Verificagdo Oficial dos Programas de Autocontrole.

v

Instrugcdo Normativa n°® 20/2024/IDARON-DIPES [ — Estabelecer os requisitos minimos para os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo Estadual
(SIE) da IDARON implantarem os Programas de Autocontrole, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos.

v

Instrugao Normativa n°® 23/2024/IDARON-GIPOA 2 - Estabelecer os critérios para mensuragdo do Risco Estimado Associado ao Estabelecimento, para determinar
a frequéncia minima de fiscalizagdo em estabelecimentos, no ambito da inspegdo e fiscalizagado agropecudria.

Distribuido por Wiki.js

wiki.idaron.ro.gov.br/pt-br/Inspecdo/Manuais/vopac 8/8



