GOVERNO DE MATO GROSSO
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

PROGRAMA DE TRABALHO PARA SISBI-POA

(Conforme inciso | do art. 82 da Portaria n2 672, de 08 de abril de 2024)

Periodo de Execuc¢do do Programa
Data de Inicio 02/02/2026
Data de Fim 01/02/2027
1. Identificacdo do Servigo de Inspegio
1.1 Identificagdo do Servigo
Nome do Servigo CNPJ
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO 14.939.979/0001-72
DE MATO GROSSO - INDEA

1.2 Identificagao dos Servigos vinculados ao Consorcio Publico de Municipios, e com leis harmonizadas

Nome do Servigo

CNPJ Municipio UF

1.3 Escopo do Servigo de Inspecao:

Escopo habilitado ou de interesse para habilitagao ao SISBI-POA
(Marque com “X” as areas correspondentes)
Integragao
Integrado ou Ampliagdo | — Abatedouro frigorifico
(Novo)
X a) Abatedouro frigorifico — Carne e derivados
-- -- b) Abatedouro frigorifico — Pescado e derivados (apenas para répteis e
anfibios)
Integragao
Integrado ou Ampliagio Il — Entrepostos e Unidades de Beneficiamento
(novo)
X a) Carne e derivados
X b) Leite e derivados
-- -- c) Mel e produtos apicolas
X d) Ovos e derivados
X e) Pescado e derivados
1.4 Histodrico de atualizagao:
Finalidade Data da Descri¢do/Histoérico da Versdo
Atualizagao

3-Atualizagdo e manutengdo de
Conformidade

Versdo 1.0 -Elaborado programa de Trabalho no

02/02/2026 modelo atualizado a Portaria n° 672/2024.
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2. Organizagdo Administrativa e Infraestrutura
2.1 Organiza¢dao Administrativa

O INDEA-MT é o executor da Politica de Defesa Agropecudria em Mato Grosso e faz parte da
administragdo publica indireta como entidade autarquica, foi criado pela Lei n.2 4.171, de 31 de dezembro
de 1979. A instituicdo apresenta personalidade juridica de direito publico e patrimbénio prdprio,
atualmente esta vinculada a Secretaria de Desenvolvimento Econémico. Tem como missdao promover na
agropecuaria mato-grossense a certificacdo sanitaria de origem que garanta a competitividade para o
setor, protegendo o meio ambiente e a salde de produtores e consumidores.

O DECRETO N¢ 935, DE 27 DE JUNHO DE 2024, dispdes sobre a estrutura Organizacional do
Instituto de defesa Agropecuaria de Mato grosso — INDEA-MT, a redistribuicdo dos cargos em comissdo e
funcdes de confianca. Atualmente todos os cargos técnicos de gestdo sdo ocupados por profissionais de
carreira do INDEA (presidéncia, diretoria técnica e coordenadorias).

Existe uma organizacdo hierarquica nas atividades, a Coordenadoria de inspe¢do de Produtos de
Origem Animal — CISPOA, esta ligada diretamente ao Gabinete da Diretoria Técnica, estando este ligado ao
Gabinete da Presidéncia. Todas as atividades desenvolvidas nas coordenadorias ficam subordinadas a
administracdo superior assim como, a gestdo das atividades executadas a campo é realizada pelas
coordenadorias que direcionam as programacées para as gerencias regionais. Por sua vez as gerencias
regionais fazem a gestdo e acompanhamento das atividades junto aos profissionais dos municipios. Esta
sistematica é adotada para que se tenha uma adequada gestdo na administracdo das atividades,
demandas e controle dos trabalhos que estao sendo executados.

Em relacdo a estrutura organizacional para o cumprimento dos seus objetivos institucionais, o
INDEA-MT conta com o organograma. Conforme o link a seguir e imagem do site da instituicdo:
https://www.indea.mt.gov.br/estrutura-organizacional .

2.1.1 Sistemas de Informagao

O INDEA/MT possui sistemas informatizados nas diversas dreas em que atua, o servico de inspecdo
utiliza na rotina dois dos sistemas que possuem ligacao entre si, o SINDESA e o Inspecaoweb.

O SINDESA (Sistema Informatizado de Defesa Agropecudria do estado de Mato Grosso) é o sistema
que abriga toda a base de dados, onde os estabelecimentos e usudrios sdao cadastrados e o sistema
InspecaoWeb busca e apresenta informagdes cadastrais dos estabelecimentos que estdo armazenadas no
SINDESA.

O InspecaoWeb (Sistema Informatizado de Inspegdo SISE) por sua vez, é o sistema utilizado para
inserir todas as informagdes complementares ao cadastro, como: data de registro, capacidade de produgao,
classificacdo e categoria do estabelecimento, além das informacdes referentes a inspecdo, como os dados
nosograficos, dados estatisticos (informacGes sobre recebimento, producdo e comercializagdo dos produtos),
registros de rétulos, relatérios de monitoria e auditoria, solicitacGes e resultados de analises dos produtos.

Os links de acesso aos sistemas informatizados estdo disponiveis no caminho
https://www.indea.mt.gov.br/sistemas-online, e podem ser acessados através da pagina oficial do INDEA-
MT, porém, para acessar os sistemas, o usudrio deve ser cadastrado previamente e utilizar login e senha
gerados automaticamente pelo préprio sistema. O acesso aos dados é limitado de acordo com o perfil dado
a0 usuario.

Outro sistema utilizado na rotina da inspecdo é o sistema de Autos de Infracdo, no qual pode-se
gerar o formuldrio AUTO DE INFRACAO, para utilizagdo assim como consultar todos os autos emitidos, nas
diversas areas de autuagao do INDEA, inclusive da inspecao.

Em 2023 a CISPOA incluiu a ferramenta Power Bl para extracdo de dados e relatdrios para
gerenciamento das atividades. Esta ferramenta permite o acompanhamento dos lancamentos de
recebimento de matéria prima, producdao e comercializagdo das industrias, atividades de monitoramento
executados pelos fiscais nas industrias, quantidade de guias de transito animal emitidas e recebidas dentre
outras informagdes, de forma visual, pratica e em tempo real. Os painéis de Bl facilitam o gerenciamento das
pendéncias para tomadas de agdo, tanto pela coordenadoria como pelos gerentes regionais e monitores.
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Painéis Bl ativos:
1. Gestdo de entrada de GTA em estabelecimentos SISE/MT;

2. Anélise do recebimento de leite em Laticinios com SISE/MT;

3. Gest3o das anélises oficiais dos estabelecimentos com SISE/MT;
4. Gestdo de transito de POA — Estabelecimentos SISE/MT;

5. Gestdo de Risco de estabelecimentos SISE/MT;

6. Gestdo de Meta x Resultado Monitoramento SISE/MT.

2.1.2 Controle de Documentos

O Estado de Mato Grosso possui um sistema estadual de producdo e gestdo de documentos
digitais — SIGADOC, ele é utilizado por todas as Secretarias, Autarquias e afins, gerando um numero
especifico para cada processo que entra ou sai de qualquer instituicdo, com assinatura digital ou
certificada. Esse sistema permite a criacdo, edi¢do, assinatura e tramitacdo de documentos e processos de
forma eletrénica. Sendo assim, desde que foi implantado, todos os processos de registro, reforma e
ampliacdo, suspensdo de industrias, dentre outros sdo criados e mantidos de forma digital, ndo sendo mais
tramitado nenhum documento fisico.

Os processos fisicos ainda ndo finalizados, no momento em que o sistema foi implantado, foram
transformados em processos digitais para possibilitar a continuidade da analise e os processos que nao
estavam sendo movimentados foram arquivados de forma definitiva.

Imagem da aba do SIGADOC:
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Para melhor gestao das atividades, controle e rastreabilidade dos documentos a CISPOA mantém
uma planilha no drive, que pode ser acessada por todos os integrantes da coordenadoria, onde sdo
langados todos os processos identificando o assunto, nimero do documento e servidor responsavel. A
distribuicdo dos processos é efetuada pelo coordenador uma vez que estes chegam a carga da CISPOA
(lotacdo) e posteriormente direcionado para a matricula do servidor que teve a atividade designada.

Além dos processos ficarem disponiveis no SIGADOC, para facilitar a compilagdo e consulta das
informacdes, todos os documentos gerados sdo baixados e armazenados em pastas especificas, de acordo
com o assunto. Desta forma, existem trés formas de localizar os documentos: planilha google docs de
controle de processos, pastas individuais por assunto para arquivo dos documentos e diretamente no
SIGADOC (ANEXO 11).

Processos de registro: Esta disponivel no site do INDEA o “Manual de Procedimentos para Registro de
Estabelecimentos que Manipulam e Industrializam Produtos de Origem Animal e Seus Derivados”, neste
manual estdo presentes os formuldrios que devem ser preenchidos, que sdo padronizados, como o
Memorial econémico-sanitario do estabelecimento e o Memorial descritivo da Construgdo, assim como o
formulario de requerimento de registro e lista de documentos exigidos para registro. Toda a documentacgado
é enviada para anadlise da CISPOA, através do SIGADOC, conforme descrito anteriormente. Uma vez
analisado o processo, é gerado um Parecer Técnico que é encaminhado ao interessado, onde constam
informacgdes pertinentes a situa¢do da solicitagdo, documentos que foram deferidos e indeferidos assim
como informag¢des complementares que forem necessdrias. Em conjunto com andlise documental é
realizada vistoria técnica, por equipe da CISPOA, in loco, para verificar se as informacgdes estruturais que
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constam no processo correspondem ao que esta construido.

Caso o processo registro chegue antes da construgdo estar em andamento ou finalizada, para
aprovacao das plantas, é realizado em um primeiro momento a vistoria do terreno e posteriormente da
estrutura.

Apds parecer favoravel ao registro no processo, é fornecido o nimero de registro reserva para a
industria, e esta é cadastrada no sistema do INDEA, assim como os responsaveis pela industria e RT, para
gue a industria possa inserir os rdétulos para aprovacdo antes do registro. Uma vez o processo concluido é
publicada a Portaria de Registro no Didrio Oficial do Estado (IOMAT) e emitido o titulo de registro.

Processo de ampliacdo/reforma de industria registrada: Todas as industrias registradas para poderem
executar obras de reforma ou ampliacdo devem previa e obrigatoriamente, submeter os processos para
aprovacdo da CISPOA. Para solicitacdo de apreciacdo do projeto de reforma/ampliacdo é necessario o
preenchimento dos formularios: Requerimento; memorial econ6mico sanitario e memorial descritivo da
construcdo e encaminhamento das plantas baixas. Da mesma forma todo o processo é tramitado pelo
SIGADOC até a sua conclusdo.

Processos de Auto de Infracdo:

O Autuante cria o processo administrativo no SIGADOC, que possui todas as folhas numeradas
automaticamente, neste processo estdo inclusos todos os documentos pertinentes e obrigatérios, sendo
eles: O formulario de Auto de Infracdo (que foi gerado no sistema informatizado e fica vinculado a
matricula do servidor que o gerou), o histdrico da autuacdo, documentos gerados relacionados ao motivo
do auto de infracdo e a defesa do autuado ou quitacdao da divida. Os autos de infracdo do INDEA ja sdo
valorados no ato da sua confeccdo. Uma vez inseridos todos os documentos obrigatdrios, o processo é
encaminhado ao setor competente através SIGADOC, que vai dar os andamentos devidos, conforme a
situacdo, ou andlise da defesa em primeira instdncia ou encerramento do processo caso tenha
comprovante de quitacao.

Caso o auto de infracdo seja mantido, o autuado é notificado para apresentar nova defesa que
serd analisada pela JARI (Junta Administrativa de Recursos Individuais). Caso o Auto de Infracdo seja
mantido pela JARI, o autuado é notificado para que efetue o pagamento.

Salientamos que toda a documentagdo segue sempre em um mesmo processo, que é alimentado
do inicio ao fim, até o seu arquivamento.

2.2 Infraestrutura Administrativa

2.2.1  Estrutura Fisica

O Estado de Mato Grosso possui 142 municipios, destes, 140 municipios tém unidades Locais de
Execucdo (ULE), realizando as diversas atividades inerentes a Defesa Sanitaria Vegetal e Animal,
Identificagdo de Madeira e Inspegao de Produtos de Origem Animal.

As industrias com SISE/MT estdo instaladas num total de 36 municipios, onde ha Médicos
Veterinarios lotados, sendo, na maioria, os monitores especificos, todavia, a execu¢ao da atividade
independe da lotagdo no mesmo municipio da industria.

Todas as 140 ULE sdo agrupadas em 14 URS (unidade regional de Supervisdo) que tem por
hierarquia as Coordenadorias (5 coordenadorias técnicas). Na CISPOA, coordenadoria responsavel gestdo
das ac¢des de Inspecdo Sanitaria Estadual (SISE), estdo lotados 08 (oito) médicos veterinarios, destes um é
coordenador, e um agente administrativo, todos concursados (Anexo | - Lista de estabelecimentos
registrados no SISE por municipio/regionais).

A fiscalizacdo das industrias registradas, atividade intitulada pela coordenadoria como
monitoramento, é realizada por 59 médicos veterinarios, designados através de portaria, que é atualizada a
cada ano. Hoje, a portaria em vigor é PORTARIA N.2 201/2025/ INDEA-MT, nela estdo previstos o monitor
titular e o suplente para cada industria registrada. Estes monitores realizam as atividades na area de
inspecdo e também executam as atividades da drea de defesa sanitaria animal, ou seja, ndo sdo exclusivos
da inspec¢do, com excegao do médico veterindrio responsavel pelo abate de um dos frigorificos aderidos ao
SISBI.
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Nas industrias com inspecdo permanente, quem executa a inspe¢do propriamente dita, é o
inspetor, profissional este que pode ser concursado ou classificado por processo seletivo para atuar nos
estabelecimentos habilitados ao SISBI/POA, ou serem fornecidos por empresa credenciada.

LOTACIONOGRAMA - 1* TRIMESTRE - 2025
ORGAO: INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSS0

CARREIRA CARGO CARGOS CARGOS CARGOS | CONTRATADOS SUBSIDIO NIVEL!
CRIADOS QCUPADOS VAGOS CLASSE
Profissionais Defesa Fiscal Est.Defesa 409 401 08 Lei n® 9.070/24 1208
Agropecudria e Florestal Agropecudria Florastal
Profissionais Defesa Agente Fiscal Est. Def. 275 269 06 Lei n®9.070/24.12.08
Agropecudria e Florestal Agrop. Florestal |
Profissionais Defesa Agente Fizcal Est. Def. 200 176 24 Lei n® 9.070/24.12.08
Agropecudria e Florestal Agrop.
Florestal Il
Profissionais Defesa Auxiliar Est. Def. 05 04 01 Lei n®9.070/24.12.08
Agropecudria e Florestal Agropecudria Florastal
Profissionais Defesa Analista Est. Def. 16 12 04 Lei n®9.070/24.12.08
Agropecudria e Florestal Agropecudria Florestal
Profissionals da Area meio Analista Administrativo or 06 01 Lei n® 10.052/15.01.14
da Ad. Publica Direta,
Autdrquica e Fundacional
Profissionais da Area meio Técnico [ 05 Lei n® 10.052/15.01.14
da Ad. Publica Direta, Administrativo 01
Autarquica e Fundacional
Reasidente Técnico Bolsistas 09 09 00 Lei n®.12.330/ 28.11. 23
TOTAL Erad 882 45

2.2.2 Materiais e Equipamentos
Todas as unidades locais de execucdao do INDEA possuem estrutura de trabalho completa com
computadores, veiculos dentre outros equipamentos, sendo os mesmos compartilhados para execucdo das
diversas atividades, ndo existe veiculo exclusivo para a atividade de inspecdo, porém a frota disponivel,
total de 338 veiculos, é suficiente para a execugdo de todas as demandas. Ou seja, ndo é impeditivo de
realizar as atividades especificas e inerentes a cada um.

Nas industrias com inspecdo permanente, hd escritdrio para a equipe de inspecdo, com
mobilidrio, computadores e equipamentos exclusivos da inspecdo. Todo o mobilidrio e equipamento
necessario para a execugao das atividades da inspecdo é fornecido pelas industrias.

2.2.3 Laboratorios

O INDEA ndo possui laboratério de analise de alimentos e agua préprio, desta forma todas as
amostras que sdo analisadas com fins oficiais, sdo encaminhadas a outros laboratdrios que possuem o
escopo de andlises necessarias acreditado pelo INMETRO. A escolha do laboratério fica a critério da
industria, desde que atenda o requisito mencionado e tenha prévia aprovacdo da CISPOA.

Atualmente sdo utilizados os servigos de 08 (oito) laboratdrios diferentes para realizagdo de analises
fisico quimicas e microbioldgicas:

- LABORATORIO DE ANALISES DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL — LAPOA;
- MICROBIAL;

- CPA — LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS;

- INSTITUTO SENAI DE TECNOLOGIA ALIMENTOS E BEBIDAS — GO;

- INSTITUTO SENAI DE TECNOLOGIA EM MATO GROSSO — MT;

- LANALI LABORATORIO DE ALIMENTOS E AGUA;

- MGW CONSULTORIA EM GARANTIA DE QUALIDADE LTDA,

- CONTROL - MT
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A legislacdo estadual DECRETO N2 290, DE 25 DE MAIO DE 2007 prevé:
(...)

"Art. 12 A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal a cargo do S.I.S.E/MT abrange: VIII -
os exames microbioldgicos, histopatolégicos, fisicos e quimicos das matérias-primas, produtos e
subprodutos, que para validacado oficial a deverdo ser solicitados, coletados e analisados exclusivamente pelo
servico oficial ou laboratério credenciado".

Para andlise referente ao controle de fraude por espécie através de DNA, em pescado, as amostras

podem ser encaminhadas para os seguintes laboratérios (relagdo disponibilizada na plataforma e-sisbi mural
de avisos):
1. Laboratério de Genética da Universidade Federal de Minas Gerais, conforme disponivel em https://
https://vet.ufmg.br/laboratorio/laboratorio-de-genetica/ Endereco: Escola de Veterinaria da UFMG, Av.
Antonio Carlos, 6627. CEP: 31270-010 Belo Horizonte — MG. Telefone: (31) 3409-2206, e-mail:
genetica.evufmg@gmail.com

2. Laboratdrio de Biodiversidade Molecular Departamento de Genética, sala A2-98 Instituto de Biologia - CCS
- UFRJ Av. Carlos Chagas Filho, 373 Ilha do Fundao, Rio de Janeiro, RJ 21941-590 BRASIL Telefone: +55 21
2562-6389 Fax: +55 21 2562-6333 sole@biologia.ufrj.br;

3. Laboratério de Genética de Peixes (LAGENPE), Avenida Engenheiro Luiz Edmundo Coube, 14-01, Bauru,
SP, telefones: (14) 3103-6078, ramais 7870 (Departamento) e 7894 (Laboratério);

4. Laboratério TUV-SUD, R. Girassol, 1033 - Vila Madalena, Sdo Paulo - SP, 05433-002, Telefone: (11) 3817-
0200; e

5. Laboratdrio Eurofins, Indaiatuba/SP, (19) 2107-5500, comercial@eurofins.com

Para a realizacdo das andlises do leite, em cumprimento ao PNQL, as amostras podem ser
encaminhadas para os laboratdrios listados abaixo, sendo que o laboratério que até o momento se
disponibilizou para realizar a logistica de coleta das amostras em Mato Grosso foi o laboratério CLINICA DO
LEITE —SP.

- GERENCIA DE DIAGNOSTICO LABORATORIAL — GEDLAB
- CENTRO DE PESQUISA EM ALIMENTOS — CPA
- LABORATORIO DE ANALISE DA QUALIDADE DO LEITE DA ESCOLA DE VETERINARIA DA UFMG

- LABORATORIO CENTRALIZADO DE ANALISE DE LEITE DO PROGRAMA DE ANALISE DE REBANHOS
LEITEIROS DO PARANA

- CENTRO DE PESQUISA EM ALIMENTAGAO — CEPA

- UNIANALISES - LABORATORIO DE PRESTACAO DE SERVICOS DA UNIVATES
- LABORATORIO DE QUALIDADE DO LEITE - EMBRAPA CLIMA TEMPERADO
- LABORATORIO DE ANALISES DE ALIMENTOS E BEBIDAS — URI

- CLINICA DO LEITE - SP

3. Execucdo das Agdes de Inspecdo e Fiscalizagdo
3.1 Inspegdo Periddica

Nesta modalidade de inspecdo, o SISE-MT possui 47 (quarenta e sete) estabelecimentos
registrados, sendo estes: 12 Entrepostos de Carne e derivados (01 com SISBI/POA), 02 Entreposto de
Laticinio (01 com SISBI/POA); 14 Fabricas de Laticinios (06 com SISBI/POA), 02 Postos de Refrigeracdo (ambos
com SISBI/POA), 01 Fabricas de Produtos Carneos (Charqueada com SISBI/POA); 01 Entreposto de Mel e
derivados, 09 Entrepostos de Pescados e derivados (01 com SISBI/POA) e 05 Entreposto de Ovos e derivados,
01 Granja Avicola e 01 Fabrica de conserva de Ovos.

Nessas industrias a fiscalizagdo de rotina (monitoramento) é realizada por servidores concursados
do INDEA-MT (médicos veterinarios monitores) de acordo com a frequéncia estipulada pelo estudo de risco.
Durante as fiscalizagdes sdo verificadas as condi¢cBes estruturais, higiénico-sanitdrias, aplicacdo dos
programas de Autocontroles e procedimentos operacionais. Verificando-se ndo conformidades durante os
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trabalhos os monitores podem lavrar Termo de Notificacdo com prazo para atendimento, adotar medidas
fiscais e/ou lavrar Auto de Infracdo. Todos os procedimentos a serem adotados como fiscalizacdo, nesses
estabelecimentos, estdo presentes no Manual de Procedimentos de Fiscalizacdo Realizada por Médicos
Veterinarios do INDEA/MT em Estabelecimentos Registrados no Servico Inspecdo Sanitaria de Mato Grosso -
SISE/MT, da CISPOA.

Assim como nos estabelecimentos da modalidade de inspe¢do permanente, para as industrias com
inspecdo periddica é gerado relatério de monitoria diretamente no sistema InspecaoWeb, com campos para
respostas das industrias (plano de ac¢do) e acompanhamento da Coordenadoria. Tal relatério contem
perguntas sobre higiene, estrutura fisica, procedimentos operacionais e verificacdo dos programas de
autocontrole.

Além dos monitoramentos, anualmente as servidoras da Coordenadoria de Inspe¢do Sanitaria de
Produtos de Origem Animal - CISPOA realizam auditorias em todos os estabelecimentos registrados. Ao final
de cada auditoria, é elaborado e entregue relatdrio especifico com a ciéncia de todos os participantes e com
isso ja se considera a prépria notificagdo. Como resultado, tem-se o Plano de acdo elaborado pela indUstria e
analisado pela CISPOA, em relacdo as medidas corretivas e prazos para atendimento. O acompanhamento
deste Plano de Acdo é feito pelos monitores e no caso do ndo atendimento dos prazos pré-estabelecidos, a
industria pode sofrer aplicacdo de penalidades administrativas e/ou pecuniarias, dependendo de cada
situacdo. Tanto os relatdrios de auditoria quanto os planos de acdo das industrias, sdo elaborados,
respondidos e acompanhados pelo sistema InspecaoWeb.

Todas as informacdes relacionadas ao recebimento, producdo e comercializacdo, sdo inseridas no
sistema informatizado préprio — InspecaoWeb, onde ha acesso direto pela Coordenadoria e por quaisquer
outros servidores do INDEA/MT que necessitem acompanhar os dados.

3.2 Inspec¢dao Permanente

O SISE-MT possui 22 (vinte e dois) estabelecimentos com registro de abatedouros-frigorificos,
compreendendo bovinos (16), suinos (5) ou mistos (1), ou seja, com modalidade de inspe¢do permanente.
Dentre estes, apenas 07 (sete) estdo enquadrados no SISBI-POA, sendo 06 (seis) abatedouros de bovinos e 01
(um) abatedouro de suinos.

A inspecdo sanitdria, nos estabelecimentos aderidos ao SISBI-POA, é realizada por médico
veterinario oficial (prefeituras/INDEA). Destes seis abatedouros frigorificos com SISE/SISBI, uma planta (SISE
011) é atendida por médico veterindrio concursado do quadro do INDEA (lider), que fica exclusivamente com
a atividade de inspe¢do, e um médico veterindrio da Cooperativa de Trabalho — UNIMEV. Os demais
abatedouros sdao atendidos por médicos veterindrios concursados ou contratados através de processo
seletivo, cedidos pelas prefeituras municipais através de Termo de Cooperagdo Técnica. Nos demais
estabelecimentos, a inspecdo é realizada por médicos (as) veterinarios (as) que sdo credenciados pela
Cooperativa de Trabalho — UNIMEV e disponibilizados para atuar nas plantas.

Na modalidade de inspe¢do permanente, os (as) inspetores (as) realizam a inspe¢do ante e post-
mortem (Anexo Il — Manual Abate) com o auxilio de agentes cedidos pela empresa, os quais procedem a
inspecao macroscopica de carcagas e visceras de acordo com as linhas de inspegao pré-determinadas e de
acordo com a legislagao federal, compilando todas as informacdes de condenagdes parciais ou totais. Todos
os procedimentos estdo descritos no Manual de Utilizagdo do Sistema Informatizado do Servico de
Inspecdo do Estado de Mato Grosso (InspecaoWeb) Procedimentos, Preenchimento de Planilhas de
Inspec¢ao e Inser¢ao de dados relacionados a estabelecimento de abate de Ruminantes e no Manual de
Utilizacdo do Sistema Informatizado do Servico de Inspe¢ao do Estado de Mato Grosso (InspecaoWeb)
Procedimentos, Preenchimento de Planilhas de Inspecdo e Insercio de dados relacionados a
estabelecimento de abate de suinos, assim como as planilhas utilizadas na atividade. Os critérios de
julgamento e destinacdo seguem a legislagdo em vigor e a responsabilidade é do (a) inspetor (a), assim como
0 acompanhamento das verificagdes dos Programas de Autocontrole executados pela industria. O (a)
inspetor (a) preenche um relatério semanalmente, respondendo diversas perguntas referentes aos
procedimentos operacionais, estrutura fisica, higiene e programas de autocontrole. Esta atividade rotineira
se da tanto em industria com SISBI como as que ndo possuem habilitacdo.

Todas as informagGes obtidas nas inspeg¢des ante e post-mortem, producdo e comercializacdo, sdo

Pagina 7 de 20



GOVERNO DE MATO GROSSO
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

inseridas no sistema informatizado préprio — InspecaoWeb, onde ha acesso direto pela Coordenadoria e por
quaisquer outros servidores do INDEA/MT que atuam nas industrias. O acesso é limitado ao vinculo do
estabelecimento, ou seja, o servidor, RT, proprietdrio ou outro, s6 tem acesso as informacdes da industria,
ou industrias, que o CPF estd vinculado. Tanto a induUstria como a equipe de inspegdo possuem perfis
especificos para acesso ao referido sistema.

Paralelamente, sdo realizados os monitoramentos, que sdo realizados de acordo com o risco
estimado desta forma, a frequéncia varia para cada estabelecimento. Durante os monitoramentos, os
monitores verificam as acdes dos inspetores da UNIMEV e auxiliares e o funcionamento geral da IndUstria.
Para registro das atividades, e apontamento das ndo conformidades, os monitores preenchem dois relatérios
no sistema InspecaoWeb, um relatério de monitoria da industria e outro relatério de monitoria do SISE.
Assim que o relatério é finalizado tanto o inspetor quanto a industria possuem o prazo de 10 dias corridos,
para incluir as respostas (plano de ac¢do), que serdo analisadas e, deferidas ou ndo, pelo monitor. Tais
relatérios contemplam perguntas sobre procedimentos operacionais, higiene, estrutura fisica, verificacdo das
atividades da inspecdo e dos programas de autocontrole.

Durante as atividades rotineiras nos abatedouros, sendo verificadas ndo conformidades, tanto os
inspetores quanto os monitores podem lavrar Termo de Notificagdo com prazo para atendimento, para
situacBes mais urgentes que o relatério de monitoramento ndo contemple, e o monitor pode lavrar o auto
de infracdo.

Cabe frisar que a pratica de monitoramento é realizada de forma diferenciada no estabelecimento
de inspecao permanente, que possui inspetor oficial do INDEA, com SISBI, nesse caso, serdo realizadas
apenas as auditorias anuais pela CISPOA, e o inspetor do INDEA insere e preenche os relatdrios de
monitoramento.

A determinacdo da frequéncia baseada em risco seguiu a metodologia do MAPA e utilizou como
material para elaboragdo o Manual de Calculo do Risco POA: Manual para cdlculo de risco estimado
associado a estabelecimentos (https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A30-
Animal/calculo_risco_estabelecimento poa. As frequéncias minimas foram readequadas no calculo, e estas
foram alteradas para dias, sendo fixadas em 15; 30; 45 e 60 dias. O manual é revisado sempre que
necessario, no minimo anualmente, pela Coordenadoria de Inspecdo Sanitdria De Produtos De Origem
Animal (CISPOA).

O uso da ferramenta Power Bl contribuiu e facilitou a visualizacdo e quantificacdo dos dados gerados pelo
sistema InspecaoWeb. No caso especifico dos monitoramentos, facilita o acompanhamento das metas.

Painel Bl: Gestdo de Meta x Resultado Monitoramento SISE
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30/12/20250F o b » - s -
| BARRA DO GARGAS _J
o abril | [ oy ~
Data da ultima moniiofis ——me——l L TR i | CACERES |
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8 2025 ® dezembro Fébeicade Latickidy ™ RONDONOPOLIS e ‘ Guant.de SIS3 -1
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A N 0 estabel municip A de Realizagac RISCO 2025  Frequénda de Fiscalizagio 2025  SISBI-POA  Tipo de fiscalizagac
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73 ALIMENTOS VITAL TANGARA DA SERRA 1 1 1000% Médio 30 dias NAO
2 Baixo 45 dias NAO
1 45 dias NAO |
1 30 dias SISBI-POA l b
2 Baixo 45 dias NAO
Vi 1 Médio 30 dias NAO
123 COMOV ALTA FLORESTA 3 Alto 15 dias NAO Periédico
128 GRAN FISH NOVA MARILANDIA 2 2 1000% Alto 15 dias SISBI-POA Periodico | &
129 FRIGORIFICO OCHOVE VARZEA GRANDE 1 100,0% Médio 30 dias NAO Permanente
130 UNIVERSAL DISTRIBUIDORA VARZEA GRANDE 1 Médio 30 dias SISBI-POA Periédico
131 DONAFRESCA INDUSTRIA DE PESCADOS VARZEA GRANDE 1 Médio 30 dias NAO Peribdico 5
13 UIABANO BRASNORTE 4 Baixo 45 dias SISBI-POA Per
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3.3 Programas de Autocontrole
No Decreto n? 290/07, que regulamenta a Lei de criagdo da Inspecdo Estadual ha previsdo de
obrigatoriedade do atendimento dos programas de autocontrole pelas industrias registradas no SISE-MT,
desde as Boas Prdticas de Fabricacdo e Procedimentos Padrdao de Higienizacdo, até Rastreabilidade de
matérias-primas e ingredientes, controle de dgua de abastecimento, pragas, higiene pessoal, entre outros.
Em 2020, foi publicada a Instru¢cdo Normativa 02/2020, que dispde sobre a obrigatoriedade das industrias
com registro junto ao SISE-MT, de implantagdo e implementacao dos Programas de Auto Controle:
(...)
Art. 6° Os requisitos essenciais de higiene e de procedimentos a serem desenvolvidos e aplicados nos estabelecimentos
registrados e em processo de registro serdo baseados em processos de produgdo estruturados em Manual de Boas
Prdticas de Fabricagdo e nos seguintes Programas de Autocontrole - PAC:
I. Manual de Boas Prdticas de FabricagGo
1. Agua de abastecimento e gelo;
Ill. Vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitdrias;
IV. Higiene, hdbitos higiénicos e satde dos colaboradores;
V.lluminagdo;
VI. Ventilagdo;
VIl. Limpeza e sanitizagdo (Procedimento Padrdo de Higiene Operacional - PPHO);
VIIl. Controle integrado de pragas;
IX. Manutengdo das instalagdes e equipamentos industriais;
X.Calibragdio e aferigdo de instrumentos de controle de processo;
XI. Aguas residuais e residuos sélidos;
Xll. Controle de insumos (matéria prima, ingredientes e material de embalagem).
XIll. Controle de formulag¢do dos produtos e combate a fraude;
XIV. Rastreabilidade e Programa de recolhimento de produtos “Recall”;
XV.Andlises laboratoriais;
XVI. Bem-estar animal e abate humanitdrio (Estabelecimento de abate);
XVII. Controle de Temperaturas;
XViIl.Procedimentos Sanitdrios das Operagdes (PSO);
XIX. Manual de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.
Pardgrafo unico. Outros programas de autocontrole poderdo ser elaborados pelo estabelecimento ou exigidos pelo SISE,
de acordo com os processos de produg¢do de cada estabelecimento.

Nos estabelecimentos com inspe¢dao permanente, os inspetores sao responsaveis pela verificagao
do cumprimento destes PAC, semanalmente, procedimento refor¢ado pelos monitores, de acordo com a
frequéncia estipulada para cada industria; j3 nos estabelecimentos com inspecdo periddica, essas
verificagbes ficam sob responsabilidade apenas do monitor. De forma geral, nas auditorias sdo verificados os
programas descritos e seus registros. Caso haja qualquer ndo conformidade, a industria é notificada e em
caso de reincidéncia, autuada em quaisquer das fiscalizag¢des.

A verificacdo oficial destes programas se da através de planilhas e relatério de monitoramento no
caso de inspecdo permanente. Nas industrias com inspecdo periddicas através apenas dos relatdrios de
monitoramento.

O relatério de monitoramento é preenchido no sistema InspecaoWeb (Anexo 1V) que possui os
itens de verificagcdo divididos por secdo e contempla todos os elementos de controle relacionados a NORMA
INTERNA DIPOA/SDA N2 01, DE 08 DE MARCO DE 2017, além de outros itens relevantes em nossa rotina.
Todas as perguntas possuem peso e frequéncia de resposta pré-estabelecidos. Os pesos serdo utilizados para
andlise de riso do estabelecimento.

Print de formato de perguntas cadastradas no sistema para preenchimento do relatério.
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Contand... Secretana de Gestd... |4 InspecacWeb - Sist..  [M Sintegra- Servicos-.. & InspecacWeb - Serv... [ Sindesa- Servicos-.. [ CAKKAPAIUS  \/ Processo paraobte... @ tLivros Latolicos pa.. @) analise
- SELECIONE - v
Periodo (dias) Ordem Peso
— SELECIONE - v n
Secdo Pergunta Ordem Periodo Peso Acéo
AGUAS RESIDUAIS A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA 45 20 . ®
DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?
CONDICOES GERAIS DA AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRACOES E DESCAMACOES s 5 . ®
INDUSTRIA DECORRENTES DAS INSTALACOES HIDRAULICAS
EQUIPAMENTOS, INSTALACOESE  INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDICOES 13 180 . ®
UTENSILIOS EM GERAL ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.
CONTROLE DE SAUDEEHIGIENE  TODOS OS MANIPULADORES, INCLUINDO A EQUIPE DE INSPECAO, “ 160 . ®
DOS FUNCIONARIOS DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO
MANUSEIO OU TRABALHO COM ALIMENTOS.
VESTIARIOS E SANITARIOS SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTONAO 5 %0 . @
MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?
PROGRAMA DE HIGIENIZACAQO  SUPERFICIES DE CONTATO COM O PRODUTO SAO LIMPAS E . 15 . ®
INDUSTRIAL - PPHO SANITIZADAS ANTES E DEPOIS DO USO E POSSUI REGISTROS DE
MONITORAMENTO.
ANALISES LABORATORIAIS, TODOS OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO 25 180 ®
CONTORLE DEFORMULACAO, ~ ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO? T
COMBATE A FRAUDE E Love
RASTREABILIDADE Moderado
R R N Grave
DEPGSITO DE PRODUTOS TODOS OS PRODUTOS QUIMICOS ESTAQ DEVIDAMENTE 3 0 Gravissimo
QUIMICOS/VENENOS IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPQ E POSSUEM
INSTRUGAO DE US0?
CONTROLE INTEGRADO DE 0SVENENOS SAQ GUARDADOS EM LOCAL ADEQUADO E CHAVEADO? 30 . ®
PRAGAS
AGUA DE ABASTECIMENTO VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES? 5 20 . @
CONTROLE INTEGRADO DE TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE 4 %0 . ®
PRAGAS CONSERVACAQ TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAQ VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS
DEPOSITO DE PRODUTOS ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAO ADEQUADA E SEGURA DOS - -~ ®
CONTROLE INTEGRADO DE TELAS CONTRA INSETOS [NTEGRAS E EM BOM ESTADO DE 4 %0 v @
PRAGAS CONSERVAGAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAOVEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS
DEPOSITO DE PRODUTOS ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAO ADEQUADA E SEGURADOS 3 10 v @
QUIMICOS/VENENOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).
REGISTROS DE 0S5 FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE 29 20 . @
TREINAMENTOS/CAPACITACAO ~ DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?
ANALISES LABORATORIAIS, EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO. 25 20 . @
CONTORLE DE FORMULACAO,
COMBATE AFRAUDEE
RASTREABILIDADE
PROCEDIMENTOS TODOS 0S PRODUTOS EMBALADOS SAO DEPOSITADOS SOBRE 19 a0 . @
OPERACIONAIS ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?
PROGRAMA DE HIGIENIZACAO A HIGIENIZACAQ, LAVAGEM E SECAGEM DAS CAMARAS E FEITALOGO 17 15 . @
INDUSTRIAL - PPHO APOS O SEU ESVAZIAMENTO?
ANALISES LABORATORIAIS, TODOS 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, 25 30 ®
CONTORLE DE FORMULACAO, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA? ELECoNE
COMBATE AFRAUDEE Leve
RASTREABILIDADE Moderado
R Grave
PROCEDIMENTOS HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS 19 7
OPERACIONAIS AINDA EM PROCESSAMENTO?
CONTROLE DE TEMPERATURAS ~ EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURACAQ DE TEMPERATURAEM LOCAL ¢ %0 . @
VISIVEL E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQ?
EQUIPAMENTOS, INSTALACOESE  EXISTEM ESTERILIZADORES FIXOS OU MOVEIS, E ESTES ATENDEM AS B 180 . @
UTENSILIOS EM GERAL NECESSIDADES?
CURRAIS/POCILGASEANEXOS A CAPACIDADE DOS CURRAIS/POCILGA ATENDE AO VOLUME DE 10 20 . @
ABATE DIARIO?
CURRAIS/POCILGAS E ANEXOS O CHUVEIRO DE ASPERSAQ E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO? 10 0 v @
PROGRAMA DE AS FACAS SAO DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS ETROCADAS? 1o . . ®
PROCEDIMENTOS SANITARIOS
OPERACIONAIS - PSO

3.4 Autuacao e Aplicagdo de Penalidades

Todo o tramite para autuagao de um estabelecimento ou produtor estd descrito no Decreto n2
290/07. Os autos de infracdo sdo emitidos e controlados em sistema informatizado préprio, podendo ser
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acessado em qualquer momento, conforme disposto na Portaria n2? 17 de 28/01/2020.

O sistema informatizado para emissdao e controle de auto de infracdo, possui o histérico de
autuacao de cada CPF ou CNPJ, constando o niumero do auto o nome do autuado, area de utilidade a qual
estd enquadrada, a data do auto, o status e o tramite o qual seguiu (ANEXO V).

Sistema de Autos de infracdo onde sdo geradas as Guias, realizados os langcamentos e consultas de autos de
infragao emitidos.

ERLI CARINE
‘ Pesquisa de autuagdes

¢ Pesquisar

Todas . Status doAuto Todos =

ES
Unidade da Autuago
M. do Auto Home N. Auto{Antigo) Area Atividade Data Auto status Tramite Atual
Defesa Sanitaria Animal ~ 22/02/2024  Ativo ULE Serriso
Defesa Sanftaria Animal ~ 22102/2024  Ativo ULE Nova Maringa

efesa Sanitaria Animal  21/02/2024  Ativo ULE Nova Maringa

Defesa Sanitiria Animal 2200212024 Afivo ULE Porta dos Gauchos

fesa Sanitaria Animal | 21/02/2024  Alivo

210212024 Ativo

19/02/2024  Afivo

19/02

Sanitaria Animal

LN NS WL NS SIS TS SN RN A

ULE Sania Rita do Trivelato

12 3 4 6567 89 10 = =

3.5 Inocuidade, Identidade e Qualidade dos Produtos

Todos os produtos para serem produzidos e comercializados pelas indUstrias registradas no SISE-
MT precisam ter os processos de registro deferidos no sistema InspecaoWeb, nestes processos, a industria
precisa descrever todos as informacdes referentes ao produto como o processo de fabricacao,
armazenamento, embalagem, formulacdo, croqui, dentre outros.

A aprovacdo dos registros é automatica, desde que o produto tenha RTIQ. A CISPOA analisa uma
amostragem de 10% dos processos, anualmente, e emite parecer, assim como o monitor que acompanha a
indUstria em cada visita (ANEXO VII). Para produtos que ndo possuem RTIQ é realizada andlise de acordo
com o produto que mais se assemelha a ele. Para produtos ndo regulamentados, quando necessario, a
coordenadoria utiliza as diretrizes de produtos disponiveis na plataforma do e-SISBI.

No decreto n°290/07 temos os seguintes artigos que dispde sobre os Regulamentos Técnicos:

(...)

Art. 31 Ficam os proprietdrios de estabelecimentos obrigados a:

Il - cumprir e fazer cumprir os regulamentos técnicos relacionados as

condigées higiénico-sanitdrias e de boas prdticas de fabricagdo de

alimentos aprovados pelos orgdos oficiais dos Ministérios da

Agricultura e da Saude;

(...)

Art. 300

Pardgrafo unico. Deverd ser atendido o Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade Especifica e suas alteracbes posteriores,

oficialmente adotadas.

(..)

Art. 327 Aos infratores de dispositivos do presente Regulamento e de

atos complementares e instrugées que forem expedidas, podem ser

aplicadas as seguintes penalidades:

(...) b) multa de 50 U.P.F:

(...) 20. aos que se utilizarem de prdticas tecnoldgicas néo reconhecidas

pelo Ministério da Agricultura, através de seus Regulamentos Técnicos

de Identidade e ndo contempladas no presente Regulamento;(...);
Ressaltamos que o INDEA, através do Servico de Inspec¢do Sanitaria Estadual segue todos os RTIQ
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e demais normas federais que versam sobre o assunto, principalmente em casos omissos na Legislacdo
Estadual.

Além do controle de formulacdo através do registro de rdétulo, na rotina de fiscalizacdo é
realizada a verificacdo da producdo, se corresponde ao que foi aprovado assim como sao realizadas andlises
fisico-quimicas que garantem o disposto no RTIQ.

3.6 Procedimentos de habilitacao e desabilitacdo de estabelecimentos ao SISBI

3.6.1 Habilitacdo ao SISBI-POA para estabelecimentos registrados no SISE/MT:

Todo processo deve ter inicio com a manifestacdo da industria relacionada a intencdo de
habilitacao ao SISBI-POA, devendo ser procedido por meio de Oficio, encaminhado em formato digital (PDF)
através do sistema de protocolo do Estado de Mato Grosso — SIGADOC, direcionado a CISPOA, podendo ser
por e-mail ou protocolado na Unidade Local de Execugdo (ULE) do seu municipio.

Ao receber esta manifestacdo, o Coordenador da CISPOA direciona a profissional responsdvel por
aquela industria, para agendamento da auditoria local. A auditoria ocorre com énfase nos Programas de
Autocontrole, para verificacdo do real controle da industria sobre seus processos.

A equipe de auditoria é determinada pela CISPOA e composta por, no minimo, dois (02) Fiscais
Estaduais com perfil em Medicina Veterindria, podendo ser lotados na CISPOA ou em ULE diferente do qual
o estabelecimento a ser auditado pertence.

Durante a auditoria, se forem constatadas irregularidades graves, o estabelecimento podera
sofrer as sangOes cabiveis, que deverdo ser aplicadas pela CISPOA, através de seu Coordenador. Apds a
auditoria, é emitido Relatdrio de Auditoria no sistema informatizado InspecaoWeb, do INDEA/MT, o qual
permite a resposta, pela industria, de cada item considerado ndo conforme — Plano de A¢do — constando
acOes imediatas, corretivas e preventivas, além dos respectivos prazos de atendimento. Este é analisado e
tais prazos sdo acompanhados para indica¢do da referida industria ao SISBI/POA.

O SISE/MT podera emitir parecer favoravel a habilitacdo do estabelecimento ao SISBI, registrando
no Relatério de auditoria, ainda que forem constatados itens ndo conformes, desde que ndo sejam
constatadas graves ndo conformidades e/ou que coloquem a satde publica em risco. No mesmo Relatério,
podera ser registrado o parecer desfavoravel, em casos de itens ndo conformes graves ou pendéncias de
natureza diversa que impossibilitem a indicacdo da industria.

Em se tratando de indicacdo imediata ou apds o cumprimento dos prazos contidos no Plano de
acao, a industria é orientada a completar o cadastro na plataforma SGE e incluir os rétulos dos produtos
autorizados, com a chancela do SISBI.

Apds o deferimento para habilitagdo, o Programa de Trabalho é alterado com a inclusdo da
referida induUstria. Todos estes procedimentos ocorrem caso a industria seja de categoria de
estabelecimentos de acordo com o escopo aprovado pelo MAPA. Por fim, é emitido certificado, conforme
modelo fornecido pelo Ministério da Agricultura, Abastecimento e Pecudria.

Para estabelecimentos sob inspe¢do permanente, é realizado Termo de Cooperagdo Técnica com
a prefeitura municipal de alocagdao da industria, para cessdo de um profissional Médico Veterindrio
concursado ou contratado por processo seletivo, que exercerd a inspe¢do sanitaria. Apenas apds a
conclusdo deste processo que ha a efetiva habilitacdo da industria.

Sdo critérios obrigatérios para parecer favoravel a adesdo ao SISBI, além do cumprimento da
legislacdo e determinacdes do SISE/MT:

a) Implanta¢do do APPCC (Art.6° inciso 4 ° do Decreto 5.741/2006).

b) Cadastro ativo no sistema e-SISBI.

c)Produto Registrado no sistema informatizado InspecaoWeb, com a logomarca do SISBI.
d)Resultados conformes de andlises laboratoriais.

e) Auséncia de san¢bes administrativas (suspensdo de registro, entre outras).

3.6.2 Habilitacao ao SISBI-POA para estabelecimentos novos ou migrados de outros servicos de inspec¢ao
para o SIE, concomitantemente:

Para estabelecimentos novos no SISE/MT ou migrados de outros servicos de inspecdo que
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almejam a adesdo ao SISBI, deverao seguir os procedimentos de registro de estabelecimentos e produtos e
atendimento dos critérios acima descritos

3.6.3 Habilitacdo de produtos:

Todos os produtos produzidos pela indistria auditada, devem ser registrados no sistema
informatizado InspecaoWeb e, estes, sdo analisados conforme sua nomenclatura oficial, formulacao,
rotulo, entre outros. Apds o deferimento do registro destes produtos, a industria que tiver o parecer
favoravel para sua indicacdo ao SISBI/POA, podera inseri-los no sistema e-SISBI/SGE, para aprovacdo pelo
SISE/MT e consequente permissdo para comercializacdo em ambito nacional.

3.6.4 Manutencgdo do SISBI-POA:

Todas as industrias registradas no SISE/MT sdo auditadas anualmente, incluindo as habilitadas no
SISBI/POA. O cronograma de auditorias depende da agenda dos Fiscais Estaduais e da rota a ser seguida.

Os estabelecimentos novos ou migrados de outros Servicos de Inspecdo sao auditados, no minimo, apds
seis meses de funcionamento, podendo se estender até um ano.

Os monitores responsaveis pelas induUstrias a serem auditadas sdo informados para
acompanharem, contudo, a industria ndo é informada, tampouco seu Responsavel Técnico, para que haja
menores possibilidades de manipula¢do dos documentos e procedimentos.

Durante a auditoria, sdo acompanhadas as atividades rotineiras da industria e verificados todos os
procedimentos operacionais. Apds a visita, sdo analisados os documentos e registros para cotejamento
com o encontrado, sendo esta a énfase neste tipo de auditoria. Em todas as industrias, é preenchido
relatdrio respectivo e especifico quanto a categoria de estabelecimento. Nenhuma auditoria ocorre sem o
acompanhamento do responsdavel indicado pela industria.

Caso sejam constatadas irregularidades graves, a industria podera sofrer san¢des cabiveis, aplicadas
pelos Fiscais Estaduais responsdveis.

Nos estabelecimentos sob inspecdo permanente, é preenchido relatério especifico que trata sobre
as condi¢bes da equipe de inspecao e atuagdo do profissional ora lotado. Em caso de irregularidades
guanto a conduta do profissional, relata-se a Prefeitura Municipal cooperada para a tomada de
providéncias cabiveis.

Apos a finalizagdo do relatério, é realizada reunido com os responsaveis pela industria, informando
a forma e o prazo de resposta, elencando pontos importantes encontrados pela equipe. Nao apenas o
APPCC, mas todos os Programas de autocontrole da industria deverdo estar em consonancia com a
legislagdo e os registros deverdo condizer com a realidade encontrada para a manuteng¢do do SISBI. Levam-
se em consideragao, também, as andlises laboratoriais e possiveis san¢des sofridas.

3.6.5 Desabilitagdo do SISBI-POA:

Em casos de contradi¢Ges ou inconsisténcias observadas durante o processo de auditoria ou ainda a
perda de controle dos processos da industria, a CISPOA, através de seu coordenador poderd suspender a
habilitacdo ao SISBI/POA ou até mesmo o registro do estabelecimento.

Da mesma forma que a industria toma conhecimento da habilitagcdo através do Certificado, para a
desabilitagdo também é comunicada, porém através de Oficio resultante de processo administrativo
interno, constando a motivacdo e a data da suspensdo. Desta forma, a indUstria é desabilitada no sistema
e-SISBI e os rdtulos, com a chancela do SISBI, sdo apreendidos, podendo ficar sob tutela da prdpria
indUstria até que a situacdo seja resolvida.

4. Mecanismos de Controle e Melhorias Continuadas
4.1.1 Mecanismos de Controle

4.1.2 Coleta de Amostras
Através de Instrucdo Normativa 001/2012 CISPOA/INDEA-MT, ficaram definidas as etapas de
coleta, as quais sdo de frequéncia bimestral (fevereiro; abril, junho, agosto, outubro e dezembro),
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totalizando seis etapas a cada ano. Todas as amostras sdo coletadas por servidor do INDEA/MT e
encaminhadas para laboratdrios com acreditacdo no INMETRO. O escopo de analises e os padrdes
utilizados sdo os definidos pelo MAPA, através de RTIQ ou demais legislagdes (Link:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/analises-laboratoriais-anuarios-
programas), Oficio Circular n215/2022/CGI/DIPOA/SDA/MAPA e GM/MS n2 888 de 04 de maio de 2021.

No inicio de cada ano, é encaminhado Cronograma Anual de Coleta de amostras aos monitores
para cumprimento, este cronograma possui apenas a programac¢do de datas. Posteriormente, no més
anterior a cada etapa é encaminhado cronograma com o produto a ser coletado e escopo de analises
(ANEXO 111).

Para as etapas, os produtos a serem coletados sdao definidos de acordo com o rol de produtos
autorizados em cada estabelecimento e com o histérico de andlises e ndo conformidades verificadas nas
linhas de producdo durante os monitoramentos. Em todas as etapas sdo coletados produtos, ja a agua é
coletada no minimo semestralmente nos estabelecimentos com inspecdo periddica, e em todas as etapas
nas industrias que possuem inspecdo permanente. Ressaltamos que a maioria das Industrias tem captacdo
de agua subterranea, apenas duas possuem ETA, devido a fonte de captacdo e outras utilizam agua de
abastecimento publico. Em todos os casos sdo verificados os parametros de cloro e pH, através dos
registros didrios da Industria (acompanhamento dos programas de autocontrole) em todas as visitas dos
monitores.

Rotineiramente sdo encaminhadas amostras indicativas, com exce¢cdo das amostras de produtos
em natureza de suinos e produtos ndo submetidos a tratamento térmico de suinos, tendo em vista a
recomendacdo contida no OFICIO-CIRCULAR N2 10/2021/CRISC/CGPE/DIPOA/SDA/MAPA , IN N2 161, DE 1¢
DE JULHO DE 2022 e RDC N2 727, DE 1° DE JULHO DE 2022, neste caso sdao encaminhadas duas amostras
do mesmo lote: 1 amostra com a requisicdo de anadlise (RAL) conforme escopo e 1 amostra com a
requisicdo de analise apenas para Salmonella spp.

Os resultados chegam a CISPOA, por e-mail, e sdo analisados de acordo com sua conformidade e
lancados no sistema InspecaoWeb, os monitores e responsdveis pelas indlstrias possuem acesso aos
resultados. A andlise se da em conformidade com os padrdes estipulados em legislacao e imediatamente ao
verificar ndo conformidades, as industrias tém trés mecanismos de acionamento: 1. O préprio sistema
encaminha e-mail automaticamente quando os resultados estdo fora dos padrdes; 2. E encaminhado e-mail
aos monitores/inspetores sobre os resultados, solicitando a notificacdo das industrias e demais medidas
necessdrias de acordo com cada situacdo; 3. Coépias digitais dos resultados fora do padrdo sdo
encaminhadas por Comunicagdo Interna, através do sistema de protocolo - SIGADOC para impressdo e
entrega as industrias.

Caso haja ndo conformidade nos resultados, o mesmo produto devera ser reanalisado apds
notificacdo da industria e seu respectivo Responsdvel Técnico e conclusdo da aplicacdo do plano de acdo
Caso ocorra recorréncia em resultados microbioldgicos fora dos padrdes (50% das ultimas 4 amostras
analisadas com resultado fora do padrdo), este sera considerado como “Estabelecimento de Risco”, e
passara a ter cinco amostras coletadas para andlise microbiolégica e uma amostra para andlise fisico-
quimica - amostra representativa, conforme disposto na Instru¢cdo Normativa n2 003/06.

Em todos os casos, as industrias sdo notificadas, assim como seus respectivos Responsdveis
Técnicos, e em reincidéncia sofrem acdes fiscais e/ou san¢des de natureza administrativa ou pecunidrias.
Para auxiliar no acompanhamento das solicitagdes de analise e resultados, a CISPOA desenvolveu um painel
gue contempla analises solicitadas, andlises improprias, andlises foram do padrdo para dgua e produtos.
Podendo-se filtrar por estabelecimento, ano, més ou compilado. Como as solicitagdes oficiais sdo geradas
no Inspecaoweb e os resultados langados também no sistema todos os dados podem ser filtrados.

O quantitativo de amostras é varidvel, uma vez que esse é alterado pela necessidade de
realizacdo de reanalises e, também com o registro de novas indUstrias ou suspensdes. Para 2026 estd
programado a analise de 414 amostras de produto acabado, 226 amostras de agua e 14 amostras leite cru.

Painel Bl Controle de Analises Laboratoriais:
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N° do SISE Nome Fantasia Categoria

26/12/2025

Material Coletado Produto Analisado Tipo da Analise Dentro do Padrdo

fogee ]

IMPORTANTE SISE  Nome Tipo Analise  Datada Coleta  N° Analise Nome do Dentro do Padrio  Ciclo Total de AnMlises Com
N o Resultado (Dentro do Padrdo)
Fantasia Oficial Produto -
. x N°do SISE NAO PENDENTE
Enguamo 08 regu\tlar_ms das 168 LATICINIOS FISICO-QUIMICA 22/12/2025 7868 QUENLIO PRATO SIM 6 Ciclo -
analises microbioldgicas/ ROVIGO
fisico-quimicas — L -
sico-q 168 LATICINIOS MICROBIOLOGICA  22/12/2025 7867 QUENOPRATO  SIM 6 Cico 23 1
néo forem langadas no ROVIGO - s
Sistema Inspecao Web ela 129 FRIGORIFICO  FISICO-QUIMICA  19/12/2025 7856 AGUA SIM 6 Ciclo 28 n 9
constara como: OCHOV
- . 30
129 FRIGORIFICO  MICROBIOLOGICA 19/12/2025 7855 AGUA SIM 6 Cido
- PENDENTE. OCHOVE 44
. 129 FRIGORIFICO MICROBIOLOGICA 19/12/2025 7853 CARNE Sim & Cicle 46
Quando o responsavel langar OCHOVE RESFRIADA DE 60
o resultado da andlise SUINO SEM 0S50 62
realizada no referido sistema - CARNE 64 3
constara como: INDUSTRIAL 65 2
- 129 FRIGORIFICO  MICROBIOLOGICA 19/12/2025 7854 CARNE SIM 6 Cido 73 3
- CONFORME (NAO e SIM) OCHOVE RESFRIADA DE 76 o
Nao: fora do padrao FLLTEEL e
CARNE - il
Sim: dentro do padréo %0
INDUSTRIAL
. NAO REALIZADA * 135 FRIGORIFICO  FISICO-QUIMICA  19/12/2025 7850 Acua SIM 6 Ciclo 9 5
RIO BONITO 107 1
. AMOSTRA IMPROPRIA** 135 FRIGORIFICO  MICROBIOLOGICA 19/12/2025 7851 AGuA SiM 6 Ciclo 114 2 2
RIO BONITO 116
*Ensaio nfo realizado & 135 FRIGORIFICO  MICROBIOLOGICA 19/12/2025 7852 CARN SIM 6 Ciclo 122 1
quando o laboratério n&o RO BONITO oo oE 123 8
realiza a prova solicitada 0SSO - CARNE 124
. INDUSTRIAL 128 3
Quando a amostra & 152 FRIGODOCA  FISICO-QUIMICA  18/12/2025 7846 AGua ANALISE NAO 6 Cido 129
recusada pelo laboratério REALIZADA Total 102 26

4.1.3 Prevengao e Combate a Fraude Economica

O INDEA possui programa de combate a fraude de Produtos de Origem Animal, que tem por
objetivo garantir que as caracteristicas de cada produto fabricado pelas industrias sob SISE/MT sejam as
ideais ao consumo e estejam de acordo com a legislagao vigente.

Desta forma, em todas as etapas de analises laboratoriais, sdo coletadas amostras para analise
fisico-quimicas, as quais contemplam andlises para detec¢do de fraudes em todos os produtos de origem
animal.

Como agbes para combate a fraude, sdo analisadas, criteriosamente, as formulagdes dos
produtos quando dos seus registros e verificados os registros de utilizacdo de ingredientes nas industrias
em monitorias e auditorias complementadas pelas analises laboratoriais, de acordo com escopo do MAPA.

Além das analises fiscais bimestrais e do escopo padronizado, durante os monitoramentos e
auditorias caso haja suspeita de irregularidade ou ainda, no caso de denuncia, sdo realizadas analises
direcionadas, podendo ser incluidas andlises de possiveis fraudes relativas ao uso de aditivos ndo
permitidos para o produto, estas analises podem ser realizadas em qualquer tempo. Elas sdo apenas um
apoio para evidenciacdo do problema, sendo tomadas outras medidas investigativas para comprovacdo da
ma conduta.

A verificagdo do controle de formulagdo é realizada de forma rotineira nas industrias, durante as
visitas de monitoramento, pelos fiscais estaduais de defesa agropecudria (FEDAF). Durante essas visitas o
monitor devera verificar a presenca de ingredientes na empresa/sala de produgdo, divergentes do que foi
aprovado no processo de rotulagem (RTIQ) ou ingrediente especifico sendo utilizado em quantidade
diferente da aprovada, uso de aditivos e conservantes sem autoriza¢do ou substancias ndo permitidas. A
verificagdo das matérias primas utilizadas na fabricacdo dos produtos também deve ser realizada, para
conferéncia do que foi declarado no processo de rotulagem e confirmacdo de que ndo esteja havendo
substituicdo desta por outra de valor econémico inferior.

Para a diferenciacdo de espécies de pescado através de DNA, serdo coletadas duas amostras,
selecionadas de forma aleatéria, incluida no cronograma anual de coleta de amostras, pois as industrias
registradas junto ao SISE processam na sua totalidade apenas pescado de cultivo, ndo havendo muita
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variacdo de fornecedores e algumas delas processam apenas producdo propria. Outras amostras poderdo
ser encaminhadas para analise de acordo com suspeitas e/ou denuncias ao longo do ano vigente. Cabe
ressaltar que ja sdo cotejados os dados das informagdes contidas na GTA e/ou nota fiscal que originou a
matéria prima (pescado) durante fiscalizacdo rotineira.

Em atencdo ao combate a fraude no leite, serdo encaminhadas amostras de leite cru-refrigerado,
uma vez ao ano para analise e, em caso de indicios de fraude, poderdao ser encaminhadas amostras para
analise laboratorial a qualquer tempo.

4.1.4 Combate a Atividade Clandestina

As acbes de combate a clandestinidade s3do realizadas de forma continua, na rotina da
coordenadoria e por demandas de denuncias e fiscalizagao ativa, de acordo com a competéncia legal. As
acoes compreendem a fiscalizagdo de transito, a apuragao de denuncias, a vigilancia ativa em propriedades e
a educacdo sanitaria. Sendo assim descritas:

Fiscalizacdo de transito: S3o realizadas barreiras volantes internas, de fronteira e de divisas, postos fiscais e
barreiras sanitdrias em todo Estado de Mato Grosso.

Apuragao de Denuncias: através do canal de acesso ao Cidadao, para dendncias através da Ouvidoria
Setorial, seja por telefone ou e-mail.

Fiscalizacbes ativas realizadas pelos fiscais estaduais agropecuarios: Durante as acdes de vigilancia
veterindria nas propriedades, os médicos veterinarios sdo orientados a verificar indicios de atividades de
abate clandestino.

e Educagdo sanitaria: PROJETO DE EDUCAGAO SANITARIA NA ESCOLA “DO CAMPO AO PRATO”.

Para a execucdo das etapas acima descritas, serdo designados servidores do INDEA — Fiscais
Estaduais de Defesa Agropecuaria e, quando necessdrio, serdo formadas equipes com a Vigilancia Sanitaria -
VISA de cada municipio, policia militar ou civil, CRMV-MT, atuando nos estabelecimentos que ndo possuem
registro ou RT e no comércio varejista/atacadista; com apoio do MPE, MAPA, SEMA, SIM de cada municipio e
DECON. As agOes sao realizadas em conjunto em virtude de a legislacdo estadual ndo respaldar a¢des no
comércio e clandestinos.

A atividade é realizada durante todo o ano, conforme denuncias recebidas e identificagdo de
clandestinos através das vigilancias em propriedades.

4.1.5 Supervisdes/Auditorias Internas

Todas as indUstrias registradas no SISE/MT sdo auditadas anualmente, incluindo as habilitadas no
SISBI/POA. Da mesma forma, ao menos uma vez ao ano é avaliada a atividade da inspecdo local. Existe um
cronograma de controle de auditorias (ANEXO IV) porém a data para cada industria ndo é pré-agendada, a
ordem depende da agenda dos Fiscais Estaduais e da rota a ser seguida. Os estabelecimentos novos ou
migrados de outros Servicos de Inspecdo sdo auditados, no minimo, apds seis meses de funcionamento,
podendo se estender até um ano.

Nos estabelecimentos sob inspe¢do permanente, é preenchido relatério especifico que trata sobre
as condicOes da equipe de inspecdo e atuacdo do profissional ora lotado. Em caso de irregularidades quanto
a conduta do profissional, relata-se a Prefeitura Municipal cooperada para a tomada de providéncias
cabiveis.

Como todos os relatdrios, tanto nas industrias com inspecdo permanente quanto nas industrias
com inspecdo periddica, sdo incluidos no sistema InspecaoWeb, a CISPOA acompanha tanto se a frequéncia
estd sendo cumprida quanto a qualidade dos relatdrios inseridos, o mesmo ocorre com as etapas oficiais de
andlise.

4.2 Melhorias Continuadas

4.2.1 Educagao Sanitaria
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O INDEA com auxilio financeiro do Fundo de Qualidade e Produtividade e Seguranca Alimentar
do Leite (FQPS) elaborou o PROJETO DE EDUCACAO SANITARIA NA ESCOLA “DO CAMPO AO PRATO”. Esse
projeto tem como propdsito difundir perante a comunidade escolar informacgdes quanto a importancia do
cumprimento das legislagdes sanitarias e também alertar os alunos e professores quanto aos riscos de
doengas transmitidas por alimentos (DTA), provenientes do consumo de produtos de origem animal
oriundas de producao clandestina.

O projeto ja estd no terceiro ano de execugado e é realizado em escolas da rede publica de ensino
municipal, preferencialmente no meio rural, com criangas entre 10 a 12 anos, do 52 ano do ensino
fundamental Il. Em 2025 teve a participacdo de 2.345 criangas e foi executado em 52 municipios, para
2026 estd prevista a participagdo de aproximadamente de 2.400 criangas, com a abrangéncia de 60
municipios do Estado do Mato Grosso.

4.2.2 Programa de Capacitacao

Tratando-se de registro de estabelecimento sob inspecdo permanente, definida a data da
implantac¢ao oficial, a equipe designada inicia o treinamento, geralmente em estabelecimentos sob SISE
ou SIF, apds solicitacdo formal do INDEA ao MAPA SFA/MT, de forma que a equipe tenha condi¢bes de
assumir a industria e sé apds o fim do treinamento, o registro sera implantado, com a publicacdo em
Didrio Oficial do Estado - DOE.

Para os inspetores novos, sejam oficiais ou ndo, é realizada reunido virtual ou presencial, para
tratar dos assuntos referentes ao funcionamento do Servico, rotinas a serem observadas e prazos para
atendimento de demandas.

Os demais servidores participam de capacitacdes bianuais, sendo virtuais ou presenciais, além de,
eventualmente a participacdo em congressos, cursos e outros eventos afins.

No ano de 2025, foi realizada capacitagdo com a participacdo de 95 (noventa e cinco) médicos-
veterinarios, incluindo profissionais oriundos dos Servicos de Inspe¢do Municipal e Federal. Para o ano de
2026, esta prevista a participacdo expressiva dos médicos-veterinarios do INDEA no Congresso Nacional
de Defesa Agropecuaria, evento que contempla, entre outros temas, a inspec¢do sanitaria.

Publico-Alvo Modalidade
Nome do Evento Médicos Auxiliares . . Semi- Periodo
Veterinarios .. Terceiros Presencial . EAD
. Oficiais Presencial
Oficiais
CNDA - Conferéncia
Nacional de Defesa . 16 a
L 150 0 0 Presencial - -
Agropecudria 18/06/2026

4.2.3 Medidas de prevengao e mitigacao de conflitos de interesse

Em Mato Grosso estd implantado o Programa de Integridade Publica do Governo do Estado de
Mato Grosso, que foi instituido pela Lei Estadual n.2 10.691/2018. No caso do INDEA/MT, a adesdo ao
programa ocorreu em 11 de junho de 2024, e, pela Portaria n.2 163/2024/CGE-COR/INDEA, houve a
designacdo do Comité de integridade para coordenar as acles de estruturacdo, execugdo e
monitoramento do Programa de Integridade no INDEA/MT. O programa, levantamento e plano de a¢édo
estd disponivel no site do INDEA e pode ser acessado pelo link:
https://www.indea.mt.gov.br/documents/d/indea/plano-de-integridade-indea-pdf .

Além do Programa de Integridade o INDEA possui comissdao de ética ativa, que atua orientando
sobre a ética no tratamento com pessoas e com patrimonio publico, além de promover a disseminacgado
através de normas éticas, dentre outras atividades. Esta disponivel, também no site do INDEA, pagina da
comissdo de ética com todas as informacdes sobre a comissdo, legislacdo e informativos, dentre outros.
Todas as informacGes estao disponiveis no link de acesso:
https://sites.google.com/indea.mt.gov.br/comissao-de-etica-indea-mt/in%C3%ADcio?authuser=3 .

Quanto as atividades de inspecdo e fiscalizagao, nos estabelecimentos registrados junto ao SISE,
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estas sdo executadas em consonancia com o Art. 133, Inciso lll do Decreto 5.471, ou seja, todos os
envolvidos na atividade ndo possuem conflito de interesse com a atividade e nenhum tipo de vinculo com
a industria, fornecedores ou comércio.

“Art. 32 Para os fins desta Lei, considera-se:

| - Conflito de interesses: a situacao gerada pelo confronto entre interesses publicos e privados,
gue possa comprometer o interesse coletivo ou influenciar, de maneira imprdpria, o desempenho da
funcdo publica; (Lei n2 12.813, de 16 de maio de 2013).”

Na inspec¢do estadual (SISE) as atividades sdo executadas e desenvolvidas com a participa¢do de
varios entes envolvidos, facilitando a identificacdo de irregularidades e dificultando a execugdo de a¢des
antiéticas — Inspetor, monitor e equipe da CISPOA.

Nas indUstrias com inspecao permanente, a equipe de inspecdo é vinculada e subordinada ao
inspetor e, apesar desta equipe ter contratacdo efetuado pela indidstria, os mesmos ficam
disponibilizados para a inspecao, cabendo ressaltar que a sele¢do dos auxiliares é realizada pelo inspetor.
Caso o inspetor verifique qualquer irregularidade ou ainda, que o auxiliar ndo esteja desempenhando a
funcdo de acordo com o preconizado, ele possui a prerrogativa de colocar o mesmo a disposicdo da
indUstria e selecionar outro em sua substituicdo. Para evitar qualquer tipo de contestacdo ou equivoco da
indUstria quanto a equipe de auxiliares de inspec¢do, dentro de outras previsdes, existe um item especifico
em termo de compromisso que é assinado pelas industrias no ato do registro (ANEXO VI)

Acrescentando seguranca as ac¢Oes descritas, soma-se o fato de todos os fiscais estaduais
(monitores) que desempenham suas funcbes tanto nas industrias com inspecdo periddicas quanto nas
com inspegdo permanente serem servidores concursados.

5. Relagdo de Estabelecimentos Interessados em Realizar Comércio Interestadual

Nome ou Razdo N2 de Principais
NS Social CNPJ ou CPF Registro Classificagdo categorias de
no Servico produtos
DONELLI INDUSTRIA E 124 Fabrica de Produtos com
' ff.““ﬂ'éﬁﬁ',%gi FE)R,\SI) ,ETLJEL?;’IS conserva de Ovos Aqligéo de
DE LIMPEZA LTDA Inibidores

Obs: os dados (CNPJ e CPF) foram encobertos para publicacdo do documento no SITE do INDEA, em atendimento a lei
LGPD.

6. Declaragido

Declaro que as informagdes correspondem ao planejamento a ser executado pelo Servigo de Inspe¢do no
periodo de execucdo deste Programa de Trabalho, bem como, estou ciente da necessidade de manter atualizado
este documento e as informagbes prestadas no Cadastro do e-SISBI, sobre este Servico de Inspegdo, os
estabelecimentos e os produtos registrados, sob risco de comprometer os procedimentos junto ao Ministério da
Agricultura e Pecudria para integragdo, ampliagdo de escopo, revogacao de desabilitagdo ou manutenc¢do da
conformidade ao SISBI-POA deste Servi¢co de Inspecdo.

7. Identifica¢cdo do Responsavel e Data de Elaboragdo
Cuiab3d, 06 de fevereiro de 2026

Karen da Costa Rocha
Fiscal Estadual de Defesa Agropecuaria
CISPOA/MT

Assinatura e identificacdo do representante do Servico/Orgdo
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INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
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8. Anexos
ANEXO | — Relagao de Estabelecimentos Registrados;
ANEXO Il - Planilhas de controle de protocolo;
ANEXO Il - Planilha de controle e programacao de andlises laboratoriais;

ANEXO IV — Planilha de controle de fiscalizacdes realizadas, modelos de relatérios de Fiscalizacdo para
verificacdo de autocontroles; e modelos de planilhas e fichas de controle dos abates);

ANEXO V - Planilha de controle do histérico de infragdes, e modelos de formularios (auto de infracéo,
termo de apreensdo, termo de interdi¢do cautelar, etc);

ANEXO VI — Termo de Compromisso.
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Anexo |: Relagao de estabelecimentos
registrados
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO

CISPOA

SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Emissédo em: 09/02/2026

RELATORIO DE ESTABELECIMENTOS SISE

Municipio: ALTA FLORESTA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL ALTA FLORESTA 062 BONANZA ALIMENTOS EIRELI 062 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
REGIONAL ALTA FLORESTA 123 COOPERATIVA AGROPECUARIA MISTA OURO VERDE 123 FABRICA DE LATICINIOS

REGIONAL ALTA FLORESTA 153 FRIGORIFICO FAZCARNE LTDA 153 ABATEDOURO-FRIGORIFICO MISTO
REGIONAL ALTA FLORESTA 176 LEONARDO PELACHIM CAIONI 176 ENTREPOSTO DE OVOS

Total: 4

Municipio: ARAPUTANGA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL CACERES 122 BORGES DE CARVALHO & CIA LTDA ME 122 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
REGIONAL CACERES 175 COOPNOROESTE COOP AGROPEC NOR MT LTDA 175 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 2

Municipio: BARRA DO GARCAS

URS SISE
REGIONAL BARRA DO GARCAS 162
REGIONAL BARRA DO GARCAS 163
Total: 2

NOME
QUALISUI INDUSTRIA DE CARNES LTDA
BARRA ALIMENTOS LTDA

SISBI
162
163

CATEGORIA
FABRICA DE PRODUTOS CARNEOS
ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS

Municipio: BOM JESUS DO ARAGUAIA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL CONFRESA 174 LATICINIOS CAJES LTDA 174 POSTO DE RECEBIMENTO E REFRIGERAGAO
Total: 1

Municipio: BRASNORTE

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL JUARA 132 P.L. DA SILVA COMERCIO DE CARNES EIRELI EPP 132 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1

Municipio: CAMPO VERDE

URS SISE
REGIONAL RONDONOPOLIS 149
Total: 1

NOME
FRIGORIFICO MACHADO LTDA

SISBI
149

CATEGORIA
ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE SUINOS

Municipio: CASTANHEIRA

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL JUINA 065 LATICINIOS CASTERLEITE LTDA ME 065 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 1

Municipio: COLIDER

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL MATUPA 027 INES DA SILVA CALDEIRA 027 FABRICA DE PRODUTOS CARNEOS
REGIONAL MATUPA 116 ABATED. FRIG. COLIDER LTDA-ME 116 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
REGIONAL MATUPA 134 LA RACA CARNES PREMIUM LTDA 134 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS
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Total: 3

Municipio: CONFRESA

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL CONFRESA 173 LATICINIOS CAJES LTDA 173 POSTO DE RECEBIMENTO E REFRIGERAGAO
Total: 1
Municipio: CUIABA
URS SISE NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL CUIABA 090 ALIMENTOS BRASIL LTDA - ME 090 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS
REGIONAL CUIABA 140 JEL AGROINDUSTRIAL E COMERCIO DE PESCADO LTDA 140 ENTREPOSTO DE PESCADOS
REGIONAL CUIABA 148 COMERCIAL DE CARNES MIRANDA LTDA 148 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS
REGIONAL CUIABA 150 AGROINDUSTRIA REI FISH COMERCIO DE PESCADO LTDA 150 ENTREPOSTO DE PESCADOS
REGIONAL CUIABA 159 ALMEIDA E SANTOS CARNES LTDA 159 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS
REGIONAL CUIABA 165 CRISTINA Y. MENDES FEIO ME 165 ENTREPOSTO DE PESCADOS
Total: 6
Municipio: CURVELANDIA
URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL CACERES 168 INDUSTRIA E COMERCIO DE LATICINIOS ROVIGO LTDA 168 FABRICA DE LATICINIOS
Total: 1
Municipio: DOM AQUINO
URS SISE NOME SISBI CATEGORIA
" INDUSTRIA E COMERCIO DE LATICINIOS VALE DO SAO ‘ "
REGIONAL RONDONOPOLIS 166 LOURENGO LTDA 166 FABRICA DE LATICINIOS
REGIONAL RONDONOPOLIS 169 IVAN DOS SANTOS MAGALHAES 169 ENTREPOSTO DE OVOS
Total: 2
Municipio: JACIARA
URS SISE NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL RONDONOPOLIS 135 FRIGORIFICO E ABATEDOURO RIO BONITO LTDA 135 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1
Municipio: JUINA
URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL JUINA 060 FRIGORIFICO RS LTDA EPP 060 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1
Municipio: JURUENA
URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL JUINA 152 FRIGORIFICO FRIGODOCA LTDA 152 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1
Municipio: MIRASSOL D'OESTE
URS SISE NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL CACERES 143 ALCIDES DIAS EIRELI 143 ENTREPOSTO DE OVOS
REGIONAL CACERES 155 JOSE ANTONIO CAMARGO 155 ENTREPOSTO DE OVOS
Total: 2
Municipio: NOSSA SENHORA DO LIVRAMENTO
URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA
REGIONAL CUIABA 028 LATICINIO SERRANO LTDA 028 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 1
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Municipio: NOVA MARILANDIA

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL BARRA DO BUGRES 023 INDUSTRIA DE LATICINIOS FORTALEZA LTDA 023 FABRICA DE LATICINIOS

REGIONAL BARRA DO BUGRES 128 TIMOTEO COMERCIO DE PEIXE LTDA-ME 128 ENTREPOSTO DE PESCADOS

Total: 2

Municipio: NOVA MONTE VERDE

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL ALTA FLORESTA 107 INDUSTRIA DE LATICINIOS AMAZONIA LTDA 107 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 1

Municipio: NOVA XAVANTINA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL AGUA BOA 064 VALE DO ARAGUAIA CARNES LTDA 064 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
REGIONAL AGUA BOA 171 LATICINIOS CAJES LTDA 171 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 2

Municipio: PARANAITA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL ALTA FLORESTA 160 GREEN FISH ENTREPOSTO DE PESCADO LTDA 160 ENTREPOSTO DE PESCADOS

Total: 1

Municipio: PARANATINGA

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL RONDONOPOLIS 154 P JC COSTA & CIALTDA 154 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1

Municipio: PONTES E LACERDA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL PONTES E LACERDA 076 FRIGORIFICO VALE DO GUAPORE COM. IND. CARNES 076 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1

Municipio: POXOREU

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL RONDONOPOLIS 170 W.E FRIGORIFICO LTDA 170 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
Total: 1

Municipio: PRIMAVERA DO LESTE

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL RONDONOPOLIS 044 NUTRIFRIGO ALIMENTOS LTDA 044 ABATEDOURO-FRIGORIFICO MISTO
Total: 1

Municipio: RONDONOPOLIS

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL RONDONOPOLIS 091 CELEIRO CARNES ESPECIAIS LTDA 091 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS
REGIONAL RONDONOPOLIS 145 FRIGORIFICO RONDONOPOLIS LTDA 145 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS
REGIONAL RONDONOPOLIS 164 PAULO H DE ALMEIDA DA SILVA E JOEL S DA SILVA LTDA 164 FABRICA DE PRODUTOS CARNEOS
REGIONAL RONDONOPOLIS 167 DERIVADOS DE LEITE E CARNE DE BUBALINOS LTDA 167 FABRICA DE LATICINIOS

REGIONAL RONDONOPOLIS 172 PRODUTOS DA CARNE ALIMENTOS LTDA 172 CHARQUEADA

Total: 5

Municipio: SANTO AFONSO

URS SISE  NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL BARRA DO BUGRES 087 W KNOCHEL DA SILVA EIRELI 087 FABRICA DE LATICINIOS
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Total: 1

Municipio: SINOP

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL SINOP 011 BOMBONATTO IND.DE ALIM. S/A 011 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE BOVINOS

REGIONAL SINOP 030 FRIGORIFICO SANTA RITA LTDA ME 030 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE SUINOS

REGIONAL SINOP 046 FRIGOWEBER S/A 046 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE SUINOS
DONELLI INDUSTRIA E COMERCIO DE PRODUTOS 5

REGIONAL SINOP 124 ALIMENTICIOS E MATERIAIS DE LIMPEZA LTDA 124 FABRICA DE CONSERVAS DE OVOS

REGIONAL SINOP 133 ggngE§§T|VA AGROPECUARIA MISTA DOS PRODUTORES 1353 ENTREPOSTO DE MEL E CERA DE ABELHAS

Total: 5

Municipio: SORRISO

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL LUCAS DO RIO VERDE 136 G F MARAGNO EMBUTIDOS E DEFUMADOS SERRANO-ME 136 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

Total: 1

Municipio: TANGARA DA SERRA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL BARRA DO BUGRES 073 VT ALIMENTOS TGA LTDA 073 FABRICA DE LATICINIOS

Total: 1

Municipio: TAPURAH

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL LUCAS DO RIO VERDE 156 ALGACIR AUGUSTO CAVAZZINI 156 ENTREPOSTO DE OVOS

Total: 1

Municipio: VARZEA GRANDE

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL CUIABA 114 ANDREA BORTOLOMEDI EPP 114 FABRICA DE PRODUTOS CARNEOS

REGIONAL CUIABA 129 FRIGORIFICO OCHOVE LTDA-ME 129 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE SUINOS

REGIONAL CUIABA 130 UNIVERSAL DISTRIBUIDORA DE PROD ALIMENTICIOS 130 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

REGIONAL CUIABA 131 M. C. DE CAMPOS COMERCIO DE PESCADOS LTDA 131 ENTREPOSTO DE PESCADOS

REGIONAL CUIABA 141 RODRIGO CHAVES LTDA 141 ABATEDOURO-FRIGORIFICO DE SUINOS

REGIONAL CUIABA 147 BOMBONATTO INDUSTRIA DE ALIMENTOS S/A 147 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

REGIONAL CUIABA 157 K. FRIOS PRODUTOS ALIMENTICIOS LTDA 157 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

REGIONAL CUIABA 158 COVRE E COVRE 158 ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS

Total: 8

Municipio: VILA RICA

URS SISE NOME SISBI CATEGORIA

REGIONAL CONFRESA 161 GRANJA MACHADO LTDA 161 ENTREPOSTO DE OVOS

Total: 1
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Anexo Il: CONTROLE DE NUMERO
DE PROCESSOS



PROCESSO - CISPOA DESCRICAQ DATA )
Solicitagdo de registro SIAPP/MT (Lei n°12.387/2024), em nome de NILDES ELOY DIAS FERNANDES, CNPJ 63.900.479/0001-32, Inscri¢do Estadual 14.161.122-7 na categoria de Leite e derivados no municipio de
1|SEAF-PRO-2025/05624 Chmd‘a o Gu\gmavées, w/. SIA‘PP 036 /2024) / < 8 P! MARCIO TEe 05/01/2026 Encaminhado DITEC
Solicitagdo de registro SIAPP/MT (Lei n°12.387/2024), em nome de LATICINIOS NORT LEITE LTDA, CNPJ 33.552.347/0001-04, Inscricdo Estadual 13.766.213-0 na categoria de Leite e Derivados no municipio de
SEAF-PRO-2025/05564 Nortelandia/MT. SIAPP 035 ( Antigo SISE 138) MARCIO 13/01/2026 encaminhado para coagro
2 siapP
3|INDEAMT-PRO-2025/19951 Processo n* 196.511-5/2025 — Mesa Técnica MERLI 05/01/2026
4| INDEAMT-PRO-2026/00025 Solicitagio SUSPENSAO do Registro SISE n2 138 do Laticinio Nort Leite Ltda, CNPJ n® 33.552.347/0001-04 Meérli 00138
5|SEAF-PRO-2025/05422 Solicitacio de registro de o SIAPP (Lei n? 12.387/2024) em nome de QUEUARIA CANAA LTDA, CNPJ 62.919.330/0001-32 municipio de Santo Anténio do Leverger, Mato Grosso. Merl SIAPP
6| INDEAMT-PRO-2026/00206 COA 8845/25/COA 8844/25 - SISE 091 - Estancia Celeiro - AMOSTRA FORA DO PADRAO ELIDA 09/01/2026 encerrado
7| INDEAMT-PRO-2025/10780 REQUERIMENTO PARA APROVAC;&O DE ENTREPOSTO DE OVOS EM NOME DA EMPRESA LEONARDO PELACHIM CAIONI CPF 05713444104 - ALTA FLORESTA karen 13/01/2026 arquivado
8[INDEAMT-PRO-2026/00240 ROA 8836/25 - dez/25 - MC10 Fernanda 00076 12/01/2026 aguardando resposta SISE
9|INDEAMT-PRO-2026/00172 OFICIO N°93/2026 - SUPERINTENDENCIA ESTADUAL DO IBGE EM MATO GROSSO Jociane 13/01/2026
10[INDEAMT-PRO-2026/00168 OFICIO N"95/2026 - SUPERINTENDENCIA ESTADUAL DO IBGE EM MATO GROSSO Jociane 13/01/2026
11|INDEAMT-PRO-2025/20343 Denuncia Instagram - dentincia abate clandestino de ovinos - empresa Caballero Foods, da Estancia Recomeco, localizada em Sinop karen 13/01/2026 arquivado
12| INDEAMT-PRO-2025/20207 final de ano 2025 karen 13/01/2026 arquivado
13[INDEAMT-PRO-2025/20425 EMISSAO DO TITULO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS CADASTRADOS NO SISE 176- LEONARDO PELACHIM CAION, LOCALIZADO NO MUNICIPIO DE ALTA FLORESTA-MT. karen 13/01/2026 arquivado (apensado a0 2025/10780)
14| INDEAMT-PRO-2025/20477 COA SISE 172 Fora dos padrées FQ karen 14/01/2026 arquivado
15| INDEAMT-PRO-2026/00014 REQUERIMENTO PARA SOLICITACAO DE REGISTRO - Laticinios Casterleite LTDA carine 14/01/2026
16| INDEAMT-PRO-2025/20336 Denincia de Abate Clandestino - Cléudia-MT danielle 26/01/2026 Encaminhado DITEC
17| INDEAMT-PRO-2025/19143 SIMP: 000373-005/2024 — Inquérito Civil instaurado pela Portaria no 07/2024/6a Promotoria de Justica Civel de Tutela Coletiva do Consumidor da Capital karen 14/01/2026
18| INDEAMT-PRO-2025/20383 Solicitagdo para registro de junto ao SISE - J SODRE DOS SANTOS SILVA MAXIMO LTDA - CNPJ 14437315/0001-05 - RONDONOPOUS/MT Fernanda SIAPP 22/01/2025 parecer indicagdo SIAPP/ arquivado
19| INDEAMT-CAP-2025/69755  TERMO DE F\SCAUZACAO SIAPP 016 Mérli 15/01/2026
ﬂ INDEAMT-CAP-2025/69921  TERMO DE F\SCAUZACAO SIAPP 002 Meérli 15/01/2026
21|INDEAMT-PRO-2025/20436 VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL - CISPOA karen 15/01/2026 para URS p
22[INDEAMT-PRO-2025/20416 PROJETO E MEMORIAL FRIGORIFICO RIO BONITO SISE N2 135 danielle 15/01/2026
23| INDEAMT-PRO-2026/00491 |ANALISE LABORATORIAL FORA DOS PADROES - SISE 114 Carine 00114 15/01/2025 aguardando notificagdo
24| INDEAMT-PRO-2026/00023 Solicitagdo SUSPENSAO do Registro SISE n2 138 do Laticinio Nort Leite Ltda, CNPJ n® 33.552.347/0001-04 - GUSTAVO LINO DA COSTA - Proprietario karen 15/01/2025 arquivado
25| INDEAMT-PRO-2026/00499 | ANALISE LABORATORIAL FORA DOS PADROES - SISE 165 Carine 00165 15/01/2025 arquivado
INDEAMT-PRO-2026/00524 Solicitagdo de vistoria de terreno no municipio de Chapada dos Guimardes (E. GLAUCIO BERRO E CIA LTDA) Carine Aguardando resposta da URS
2 15/01/2025
27|INDEAMT-PRO-2026/00534 Anilise Nao Conforme - Industria SISE 028 danielle 15/01/2025
28[INDEAMT-PRO-2026/00538 Anlise No Conforme - Industria SISE 046 danielle 15/01/2025
29 INDEAMT-PRO-2026/00539 [Andlise Nao Conforme - Industria SISE 060 danielle 15/01/2025
30| INDEAMT-PRO-2026/00542 Anélise Nao Conforme - Industria SISE 170 danielle 15/01/2025
31 INDEAMT-PRO-2026/00543 Andlise Nao Conforme - Industria SISE 158 danielle 15/01/2025
[ 32[INDEAMT-PRO-2025/04302 Reforma e Ampliagio SISE 087 - lavanderia Karen 16/01/2026 arquivado
33| INDEAMT-PRO-2025/20102 CONSTRUCAO DE UMA NOVA CAMARA DE RESFRIAMENTO - SISE 149 Karen 16/01/2026 arquivado
34| INDEAMT-PRO-2026/00831 SOLICITAGAO DE CONTRUGAO DE SALA DE NECROPSIA DO FRIGORIFICO FAZCARNE DE ALTA FLORESTA, SISE 153 ELIDA 00153 21/01/2026
35| INDEAMT-PRO-2026/00770 CREDENCIAMENTO DE EMPRESA TERCEIRIZADA JUNTO AO INDEA/MT - CEUDA. PARA A EMPRESA: GM DISTRIBUIDORA DE CARNES LTDA, CNPJ: 44.851.064/0001-71 RONALDO CEUDA 21/01/2026
36| INDEAMT-PRO-2025/20260 | RELATGRIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC SIAPP 002/010, GRANJA JATOBA- AGUA BOA - MT MERLI SIAPP 21/01/2026
Oficio n? 001/2025 - Manifestagdo de interesse para credenciamento/termo de cooperagdo junto ao INDEA/MT - Voltarell e Teixeira Ltda ( MINUTA INSTRUGAO NORMATIVA NOS MOLDES DA | o encaminhado DITEC
37| INDEAMT-PRO-2025/18393 PORTARIA MAOA N° 861/2025 - CREDENCIAMENTO CNPJ PRESTACAO SERVICOS ANTE E POST MORTEM 23/01/2026
38[INDEAMT-PRO-2026/00777 Lotagio de Camaras Frias danielle
39| INDEAMT-PRO-2026/00862 Solicitagio de Alteragio do PAC - MER, SISE 011 - Frigobom Mérli 00011
40| INDEAMT-PRO-2026/00549 OFICIO N° 013/2025/CAAD-VG CAAD - Centro de Apoio Sede das Promotorias de Justica de Vérzea Grande - MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DE MATO GROSSO MARCIO MIN. PUBLICO 23/01/2006 028 25 260es solicitadas no ambito do Processo INDEAMT-PRO-2025/1
41]INDEAMT-PRO-2025/20336 Dentincia de Abate Clandestino - Claudia-MT danielle 23/01/2026 tramitado coordenador
42| INDEAMT-PRO-2026/01007 COA SISE 073 fora dos padrdes Karen 23/01/2026
Solicitante: Shadia dos Santos Salim, E-mail: convenios@campoverde.mt.gov.br, EXTERNOS-PMUNCAMPOVERDE, Assunto: OFICIO 007/2026 GABINETE DO PREFEITO. SOLICITACAO
DE ADITIVO DE PRAZO - CUJO OBJETO é a cesso de um servidor da prefeitura, com perfil Médico Veterinirio, concursado ou contratado através de processo seletivo, para atender planta Karen 26/01/2026 arquivado, incorpporado ao INDEAMT-PRO-2023/01862
43| INDEAMT-PRO-2026/00200 frigorifica registrada junto a0 SISE/MT em a0 izado pelo Ministério da Agricultura para adesio ao SISBI-POA..
44/ INDEAMT-PRO-2023/01862 TERMO DE COOPERACAO TECNICA COM A PREFEITURA DE CAMPO VERDE Karen 26/01/2026
45| SEAF-PRO-2026/00193 Solicitagdo de apoio institucional ao INDEA/MT para orientagdes técnicas sobre mapas estatisticos no ambito do SIAPP. MERLI SIAPP 26/01/2026
46]INDEAMT-PRO-2026/00018 | AMPLIACAO - DESOSSA - SISE 141 FERNANDA 00141 26/01/2026 SOBRESTADO/PARECER ENCAM. EMAIL
Ana Ca_ro!ine Ritter - doPrograma de Mes_lrado em Ecossistema e Saude_do Centro Universitério do Vale do Araguaia (UNIVAR), com DP'FO!EIO intitulado “Avaliagao do risco MARCIO 27/01/2026
47| INDEAMT-PRO-2026/01113 em produtos de origem animal sob (com foco no pequeno produtor) e seu impacto na saude pablica
SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL SISE - FRANCISCO DA SILVA COMERCIO DE TRIPAS ( GOLD DISTRIBUIDORA, de razao social FRANCISCO DA SILVA COMERCIO DE TRIPAS, inscrito no CNPJ ne i
48| INDEAMT-PRO-2025/19499 37.515 ssa/oom-;;s; { JOCIANE SOL. SIF para SISBI 27/01/2028 Encaminhado DITEC
Solicitagao de regisiro SIAPP/MT (Lei n°12.367/2024), em nome de RODRIGO FORGIARINI, CPF 790.147.711-34, Inscricao Estadual 13.457.571-7 na categoria de Leite &
| 49| SEAF-PRO-2026/00199 derivados’ o m\?mc\'p\o de Paran;tmga, MT. SIAPP 0)35 ¢ ¢ MARCIO SIAPP 28/01/2026 Encaminhado DITEC
50| INDEAMT-PRO-2026/01304 Boletim de Ocorréncia n? 2026.31072, registrado junto a Policia Judiciaria Civil, referente ao desaparecimento de quatro tablets pertencentes ao INDEA-MT MARCIO 30/01/2026 Encaminhado DITEC
HABILITAR MEDICA VETERINARIA OFICIAL DO SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL-SIM - ALINE BEATRIZ SCHIMDT - CPF 02860800107 - PARA RECEBIMENTO DE GUIA DE TRANSITO ANIMAL -GTA, € 02/02/2026
51|INDEAMT-PRO-2026/01400 | EMISSAO DE GUIA DE TRANSITO DE SUBPRODUTOS - GTS, VILA RICA/MT RONALDO
52
53
54
55
s6

57




PROCESSO - CISPOA DESCRICAO DATA )
1|INDEAMT-PRO-2025/67-VO1 | COA SISE 141 - desvio microbiologico/SUSPENSAQ FERNANDA 00141 13/02/2025 encerrado
2|INDEAMT-PRO-2024/21664 ampliagao abate sise011 Meérli 00011
3| INDEAMT-PRO-2025/00240 Termo de Cooperagso Brasnorte danielle 09/01/2025 processo finalizado
4|INDEAMT-PRO-2025/00671 Solicitagao de producao de congelados - sise 060 Mérli 00060 16/01/2024.
5| INDEAMT-PRO-2024/18404 COA FORA DO PADRAO SISE 123 ETAPA OUT/24 ELIDA 00123 17/01/2024. processo finalizado
6| SEAF-PRO-2024/03679 Solicitagao de ades&o a0 SUSAF - Municipio de Nobres FERNANDA SUSAF 09/07/2025 parecer envido SIM/sobrestado
7|INDEAMT-PRO-2025/00259 ampliagao prazo plano de agao FERNANDA 00081 09/01/2025 40 enviada email/processo arquivado
8|INDEAMT-PRO-2025/076-VO1 | W.E. FRIGORIFICO - REGISTRO FERNANDA 30/06/20025 Arquivado, apés vistoria final, assinat. titulo e public. registro
9| INDEAMT-PRO-2024/21622-v01_|desvio COA FERNANDA 00141 processo arquivado. duplicidade com PRO2025/067

10|INDEAMT-PRO-2025/00683 animais magros FERNANDA 00060 21/01/2025 5 aos proc. arquivado
11INDEAMT-PRO-2025/00240 TERMO DE COOPERAGAO INDEA / PREFEITURA BRASNORTE coc 16/01/2025
12| INDEAMT-PRO-2025/00151 PROJETO ENTREPOSTO GRANJA DE OVOS GOB, CNPJ 01.874.690/0001-70, BARRA DO BUGRES CARINE 10/01/2025 NOVO parecer 24/06/2025
13INDEAMT-PRO-2025/00596 OFICIO 54/2025/SES/MT/IBGE JOCIANE 15/01/2025
14[INDEAMT-PRO-2025/00603 OFICIO 63/2025/SES/MT/IBGE JOCIANE 15/01/2025
15[ INDEAMT-PRO-2025/00548 REGISTRO DE ESTABELECIMENTO LACT FORTE ELIDA 16/01/2025 parecer sem retorno arquivo
16|INDEAMT-PRO-2024/21378 SOA fora do padrao SISE 138 CARINE 15/01/2025 03/02/25 PARECER ARQUIVO
17|INDEAMT-PRO-2024/21669 COA fora do padréo SISE 023 JOCIANE 13/01/2025
18 INDEAMT-PRO-2025/00845 Solicitagéo de Prorrogagao de Prazo - Produgéo de resfriados sise 060 MERLI 00060 21/01/2025
19|INDEAMT-PRO-2025/01103 PROJETO INDEA-MT / FQPS-LEITE - Fundo de Qualidade, e Seguranca Alimentar do Leite - 2025 MARCIO /ACORDO DE COOPE 23/01/2025 DITEC
20[INDEAMT-PRO-2025/00864 OFICIO N2 29/2025/62 P) CIVEL DE CUIABA MARCIO 24/01/2025 DITEC
21|INDEAMT-PRO-2023/21809 REQUERIMENTO PARA APROVACAO DE PROJETO DE CONSTRUCAO, REFORMA, AMPLIAGAO OU SOLICITAGAO DE REGISTRO DA EMPRESA DOM SUINO EMBUTIDOS E DEFUMADOS LTDA, CNPJ: 49,054 KAREN REGISTRO INDUSTRIA 14/05/2025 devolvido para ULE com parecer
22[INDEAMT-PRO-2025/01299 TR CISPOA-001/2025 AQUISICAO DE SACOLAS DE COLETA DE AGUA PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS NAS INDUSTRIAS SISE. MARCIO SACOLA AGUA 28/01/2025
23[INDEAMT-PRO-2025/01311 Andlise de projeto Abatedouro Frigorifico Rodrigo Chaves Ltda - SISE 141 FERNANDA 00141 02/07/2025 sobrestado. Parecer enviado ao interessado em 02/07/25
24[INDEAMT-PRO-2025/01336 PROJETO DE REFORMA E AMPLIAGAO SISE 164 - ESTABELECIMENTO DE CARNES E DERIVADOS JOCIANE 00164 28/01/2025
25| INDEAMT-PRO-2025/01769 Solicitagao de estagio obrigatdrio da académica de medicina veterinria da UFMT , campus Sinop, Renata Gomes da Silveira Deminicis , a ser realizado no SISE 030 _ Frigorifico Santa Rita Ltda MARCIO 04/02/2025 DITEC
ATA DE REUNIRO Ne 00021/2025|212 92 Reunido: Reunido da equipe técnica da CISPOA, no prédio central do INDEA, cito a SALA-O1, com objetivo de esclarecimentos para o ano de 2025 e nivelamento de procedimentos no MARCIO ATAREUNIAO 05/02/2025
2 mbito da Coordenadoria. ATAS 05/02/2025
27|INDEAMT-PRO-2025/01838 RENOVAGAO DE TERMO DE COOPERAGAO - PREFEITURA MUNICIPAL DE PARANATINGA E INDEA-MT MARCIO TERMO COOPERACAO 20/03/2025 DITEC
28[INDEAMT-PRO-2025/01884 FAMILIA FRATARI LATICINIOS ( dendincia Nossa Senhora do Li MARCIO VISA 07/02/2025
INDEAMT-PRO-2025/01640 Iy MARCIO

29 SEGUNDO TERMO DE COOPERACAO TECNICA QUE ENTRE SI CELEBRAM O INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO — INDEA/MT E DO OUTRO LADO PREFEITURA MUNI TERMO COOPERAGAQ 31/01/2025
30| INDEAMT-PRO-2025/02204 habilitar médico veterinrio do servigo de inspegio municipal de Vila Rica - Silvane Cardoso Gomes - CPF 96251018100 ACESSO SISTEMA 11/02/2025
31[INDEAMT-PRO-2025/02364. QUALISUI - ENTREPOSTO DE CARNE SUINA - SOLICITAGAO DE SISBI ELIDA 00162 20/08/2025 finalizado

[ 32[INDEAMT-PRO-2025/00067 DESVIO MICROBIOLOGICO - ETAPA DEZ/24 - SISE 141/RODRIGO CHAVES, VARZEA GRANDE - SUSPENSAO SISE 141 13/02/2025 Encaminhado DITEC
33]INDEAMT-PRO-2025/02483 Processo de suspensio do SISE 023, Laticinio Fortaleza, localizada no municipio de Nova Marilandia cispoa/ merli 00023 14/02/2025
34[INDEAMT-PRO-2025/02554 COA SISE 140 fora dos padroes karen 00140 17/02/2025 Arquivado
35| INDEAMT-PRO-2025/02499 OFICIO 3/2025 - SEDPEP/MT - Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Estado do Mato Grosso MARCIO CRMV 27/02/2025 OFICIO ENVIADO AO CRMV
36| INDEAMT-PRO-2024/03508 Ampliagéo SISE 114 Carine 00114 18/02/2025
37| NDEAMT-PRO-2025/02580 REQUERIMENTO DE VISTORIA DE PROJETO APROVADO DE REFORMA E AMPLIACAO E LIBERAGAOS DO SETORES EDIFICADOS Jociane 1 18/02/2025
38[INDEAMT-PRO-2025/02614 FRIGOELO LTDA - SOLICITAGAO REGISTRO SISE Danielle REGISTRO INDUSTRIA 18/02/2025
39| INDEAMT-PRO-2025/02068 Projeto para a instalacéo do exaustor na sala de descamagao da Green Fish Entreposto De Pescado Ltda. SISE 160 Mérli 00160 18/02/2025
40| INDEAMT-PRO-2025/02689 Oficio n2138/2025/6a PJ Civel de Cuiab-MT - Nucleo de Defesa da Cidadania de Cuiabs 6a Promotoria de Justiga Civel Tutela Coletiva do C MARCIO MIN. PUBLICO 13/03/2025 Encaminhado DITEC
41[INDEAMT-PRO-2025/02531 RECEITAS — c6digo de tributo - 6165 - SERV. DE INSP. E FISC. AGROECUARIOS - INDEA MARCIO 12/03/2025 DITEC
42[INDEAMT-PRO-2025/02888 COA fora do padréo fisico-quimico sise 030 Jociane 00030 24/02/2025
43]INDEAMT-PRO-2025/03035 ADMINISTRAGAO GERAL - ATENDIMENTO AO CIDADAO - ELOGIO Mérli 28/02/2025
44]INDEAMT-PRO-2025/03139 REGISTRO ESTABELECIMENTO - LATICINIOS CAJES LTDA Elida REGISTRO INDUSTRIA 26/02/2025 finalizado
45[INDEAMT-PRO-2025/03256 Anglise fora dos padrdes - SISE 165 Carine 28/02/2025 CONCLUSO/ARQUIVO
46[INDEAMT-PRO-2025/03299 PROJETO PARA AMPLIACAO DA INDUSTRIA GREEN FISH ENTREPOSTO DE PESCADO LTDA SISE 160, CNPJ: 12.324.854/0001-02 Meérl 00160 28/02/2025
47| INDEAMT-PRO-2025/03451 __ Alteragiio ogica Agua - SISE 154 Mérl 00154 06/03/2025
48[INDEAMT-PRO-2025/03472 [Treinamento em Fiscalizacao de Pescados com Enfase em Identificagao de Fraudes MARCIO 07/03/2025 Arquivado
49| INDEAMT-PRO-2025/03563 Alteragio -SISE 160 Meérli 00160 07/03/2025
50| INDEAMT-PRO-2025/03324 BONANZA ALIMENTOS LTDA - Plantas Atualizadas para Apreciagéo e G0 do Sistema ELIDA 00062 10/03/2025 respondido e arquivado
51| INDEAMT-PRO-2025/02427 Qualino Suino Artesanal - Processo de Suspenséo Danielle 10/03/2025 suspenso e arquivo corrente
52| INDEAMT-PRO-2025/03344. Oficio GQ: 001/2025 - UNIVERSAL DISTRIBUIDORA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS EIRELI Jociane 00130 10/03/2025
53| INDEAMT-PRO-2025/03502 VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL - CISPOA ELIDA OSET / DENUNCIA 10/03/2025 tramitado a URS RONDONOPOLIS
54| SEAF-PRO-2025/00641 Solicitagao de registro SIAPP/MT (lei n® 12.387/2024), em nome de Janaina Rosolem dos Santos Lima, no municipio de Tangaré da Serra/MT MARCIO SIAPP 11/03/2025 Encaminhado GSUSAF
55| SEAF-PRO-2024/03159 SOLICITAGAO DE REGISTRO SIAPP/MT (LEI N* 12.387/2024), EM NOME DE MARIA APARECIDA DA SILVA ISRAEL, NO MUNICIPIO DE COLIDER, MT. MARCIO SIAPP. 11/03/2025 Encaminhado GSUSAF

11/03/2025 Encaminhado DITEC
56| CASACIVIL-PRO-2025/02055.02 _|Projeto de Lei n2 174/2025, que "Altera o Anexo Il da Lei n® 10.502, de 18 de janeiro de 2017, alterada pela Lei n® 12.580, de 26 de junho de 2024, que dispde sobre o Sistema Unificado Estadual de| MARCIO
57| INDEAMT-PRO-2025/03706 Requerimento n? 01/2025 - Industria de Laticinios Amazonia LTDA SISE 107 Solicitagdo de ADESAO SISBI/POA. MERLI 00107 11/03/2025
58| INDEAMT-PRO-2025/03715 SOLICITACAO DE REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SISE - FRIGOELO LTDA, FRIGOELO CARNES NOBRES - CNPJ 51.229.846/0001-39 DANIELLE REGISTRO INDUSTRIA 11/03/2025 JATEM PROCESSO -_INDEAMT-PRO-2025/02614
59| SEAF-PRO-2025/00196 Minutas das Portarias Conjuntas Técnicas do Servico de Inspecio Agroindustrial de Pequeno Porte-SIAPP MARCIO SIAPP. 12/03/2025 i DITEC
60| INDEAMT-PRO-2025/03897 COA SISE 149 fora dos padrdes FQ karen CERTIFICADO 02/04/2025 sobrestado
61[INDEAMT-PRO-2025/03923 SOLICITACAO DE CREDENCIAMENTO CEUDA DA EMPRESA CASA DE CARNE ALMEIDA LTDA - FRIG RIO BONITO SISE MERLI 00132 12/03/2025
62[INDEAMT-PRO-2025/03937 Substituicdo de RT - SISE 135 MERLI 00135 13/03/2025
63| INDEAMT-PRO-2025/03663 Registro da empresa A. R. Pequeno LTDA, CNP) 56.962.778/0001-36, Inscrigao Estadual 14.077.022-4, Registrada no servigo de inspegao Municipal - SIM sob n2 005, para registro no INDEA-MT para | DANIELLE REGISTRO INDUSTRIA 13/03/2025
64| INDEAMT-PRO-2025/03948 SOLICITACAO DE ALTERACAO DE METODO DE RESFRIAMENTO DO FIGADO - FRIGOPAR MERLI 00154 13/03/2024
Sobrestado, aguardando retorno da indiistria - encaminhado e-mail ¢

65| INDEAMT-PRO-2025/04302 Reforma e Ampliagao SISE 087 - lavanderia Karen 00087 26/09/2025 parecer
66[INDEAMT-PRO-2025/04303 30 para aumento de Capacidade de abate - SISE 125 Karen 00125 19/03/2025 X retorno da industria
67| INDEAMT-PRO-2025/04362 Alteragio de Razao Social SISE 073 00073 19/03/2025 Arquivado
68[INDEAMT-PRO-2025/04403 SOLICITACAO ALIMENTOS BRASIL - SISE 090 CARINE 00090 20/03/2025 arquivado
69| INDEAMT-PRO-2025/04748 Portaria sobre de industrias registradas no SISE, SISBI e SIAPP 2025 MARCIO 14/05/2025 Encami DITEC
70| INDEAMT-PRO-2025/04892 Projeto de ampliagéo SISE 156 Karen 00156 02/04/2025 devolvido para ULE com parecer
71[INDEAMT-PRO-2025/04988 OFICIO 001/2025 - CELEIRO CARNES ESPECIAIS - Solicitagdo de Baixa/Desabilitagéo do SISBI - Unidade Industrial SISE/SISBI 091 ELIDA 28/03/2025 finalizado
72| INDEAMT-PRO-2025/04990 Relatorio de Auditoria SISE 064 e Notificagao Inspetor Mérli 00064 28/03/2025
73| INDEAMT-PRO-2023/23763 [Segue, em anexo, solicitagéo de registro de para de ovos, no municipio de Dom Aquino. Solicitante: Ivan dos Santos Magalhdes, CPF: 405.163.771-91 ELIDA 27/05/2025 ENC TITULO PARA ASSINATURA
74| INDEAMT-PRO-2025/05049 Auto de Infragéo Defesa Sanitaria Animal n* 0045210/2025, em Desfavor de VALE DO ARAGUAIA CARNES Mérli 00064, 31/03/2025
75| INDEAMT-PRO-2025/05046 Projeto do entreposto de Ovos - Granja de Ovos - GOB (J4 ha processo - INDEAMT-PRO-2025/00151 ) CARINE 31/03/2025 PROCESSO ARQUIVADO POR DUPLICIDADE
76| INDEAMT-PRO-2025/05108 SOLICITACAO DE EQUIPAMENTOS "IMPRESSORA" PARA ATIVIDADES DE CAMPO EM ATENDIMENTO AO SIAPP MARCIO 31/03/2025
77| INDEAMT-PRO-2025/04718 CADASTRO SINDESA. SOLICITACAO DO CADASTRO DA MEDICA VETERINARIA TATIANE MEZZALIRA NA PLATAFORMA SINDESA PARA DAR ENTRADA EM GTA. RONALDO 02/04/2025
78| INDEAMT-PRO-2025/05166 PRODUTOS DA CARNE ALIMENTOS LTDA - SOLICITAGAO DE REGISTRO KAREN SOL. SIF para SISBI 26/05/2025 sobrestado aguardando titulo de registro assinado
79| INDEAMT-PRO-2025/05315 CONCESSAO DE SELO ARTE - QUINTA DA CARTUCHEIRA CARINE 02/04/2025 EM ANDAMENTO
80|INDEAMT-PRO-2023/01061 Alteragdo da Licenca de Operagdo, |.0. 326476/2022 capacidade de abate, até 150 cab./dia KAREN 00125 25/04/2025 devolvido para ULE com parecer
81[INDEAMT-PRO-2025/05332 RENOVACAO DE LICENGA DOS TITULOS DE REGISTRO DOS ESTABELECIMENTOS SISE (2025/2026). RONALDO 02/04/2025
82| INDEAMT-PRO-2025/05565 Envio de Amostras 4 Rede RBQL - Oficio circular laticinios SISE- Opgdes de laboratérios KAREN 04/04/2025

tramitad



PROCESSO - CISPOA DESCRICAO DATA )
83[INDEAMT-PRO-2025/05602 de estagio enderecada a Presidéncia do Indea da académica do curso de medicina vetinaria UFMT, pélo de Sinop , LUANA KALINKA NERISSA REINHOLD, que realizar-se-a no e{ MARCIO 00011 07/04/2025 Encaminhado ULE Sinop
84[INDEAMT-PRO-2025/05543 SERVICO DE INSPECAO SANITARIA ESTADUAL — SISE No 163 ( AUTO DE INFRACAO TRANSPORTE IRREGULAR) KAREN 00163 07/04/2025
85[INDEAMT-PRO-2025/05649 OFICIO N° 005/2024 - BARRA ALIMENTOS ( Solicitagdo aumento de abate) KAREN 00163 07/04/2025 para ULE com parecer
86[INDEAMT-PRO-2025/05582 VIGILANCIA E DEFESA SANITARIA ANIMAL - CISPOA ( no municipio de Poxoréo ) DANIELLE OSET / DENUNCIA 07/04/2025
87| INDEAMT-PRO-2024/19346 FRIGORIFICO CARNE NOBRE ALIMENTOS LTDA, - Solicitagéo de Alteragéo de Razéo Social e 4o de Projetos de Reforma e Ampliagéo CARINE 00152 09/04/2025 Andamento
88[INDEAMT-PRO-2025/05610 AMPLIAGAO LATICINIO SERRANO LTDA. DANIELLE 00028 07/04/2025 deferido e arquivado
89| INDEAMT-PRO-2025/05854. OFICIO N°002/2025/GAB/SMDE/SIM/BG - PREFEITURA BARRA DO GARCAS Jociane 09/04/2025
90[INDEAMT-PRO-2024/14471 COA FORA DOS PADROES DO SISE 130 Jociane 00130 10/04/2025 tramitado para URS Cuiaba
91[INDEAMT-PRO-2025/06301 licenga premio Danielle Malhieros de almeida DANIELLE 15/04/2025 tramitado cispoa
92| INDEAMT-PRO-2025/06347 Cadastro SIM-Abatedouro Boi Verde Rosario Mérli 16/04/2025
93[INDEAMT-PRO-2025/06378 RESULTADO DE ANALISE FORA DO PADRAO MICROBIOLOGICO - AGUA- SISE 135 Mérli 00135 16/04/2025
94| INDEAMT-PRO-2025/06381 Projeto de lei n? 440/2025 que Altera a Lei n? 6.338, de 03 de dezembro de 1993 Meérli 16/04/2025
95| INDEAMT-PRO-2025/06467 Alteragao em Andlise FQ - SISE 135 Mérli 00135 22/04/2025
96[INDEAMT-PRO-2025/06442 i de dentincia de cabegas de bubalinos deixadas em propriedade rural a céu aberto sem as devida medidas de controle de risco sanitario, contra a ia espongiforme bovina (E[ DANIELLE 00060 22/04/2025
97| INDEAMT-PRO-2024/17006 Minuta de instrugo normativa sobre registro de produto de origem animal ( MARCIO 22/04/2025 Encam DITEC
98[INDEAMT-PRO-2025/02045 Auto de Infragao Inspecéo Sanitaria POA n244675/2025 em Desfavor de JRenato blau KAREN 00125 22/04/2025
99| INDEAMT-PRO-2025/06522 OFICIO SISE 060 - ( Informagéo Inspetores ) DANIELLE 00060 23/04/2025

100[INDEAMT-PRO-2025/06791 FRIGORIFICO RONDONGPOLIS LTDA - Projeto de Reforma e Ampliacéo SISE 145 CARINE 00145 25/04/2025 AGUARDANDO RESPOSTA
101|INDEAMT-PRO-2025/06825 SOLICITACAO DO SISE 152 CARINE 00152 25/04/2025 CONCLUSO/ARQUIVO
102|INDEAMT-PRO-2025/06781 COA FORA DOS PADROES SISE 145 CARINE 00145 25/04/2024. AGUARDANDO RESPOSTA
103|INDEAMT-PRO-2024/04705 Solicitaio de indicagdo ao SISBI - SISE 140 karen 00140 25/04/2025 ARQUIVADO
104 | MANIFESTACAO TECNICA Ne 00751/202| Alteragio da Lei n° 6.338/1993 Carine 28/04/2025 ARQUIVADO
105|INDEAMT-PRO-2025/07161 Requerimento de ampliagio SISE 162 ELIDA 00162 30/04/2025 arquivado
106|INDEAMT-PRO-2025/07538 Alteragio de RT SISE 149 - Frigorifico Machado Mérli 00149 08/05/2025
107|INDEAMT-PRO-2025/07245 e 5o irregular de produtos de origem animal - SISE 135 ( SUBSTITUICAO DE VETERINARIO COOPERADO ) Mérli 00135 09/05/2025 D para a CISPOA
108|INDEAMT-PRO-2025/07715 COA FORA DO PADRAO SISE 064 CARINE 00064, 12/05/2025 CONCLUSO/ARQUIVO
109|INDEAMT-PRO-2025/07749 Solicitagio de informagdes junto a Associagio Mato-grossense dos Municipios - AMM MARCIO 12/05/2025 i DITEC
110|INDEAMT-PRO-2025/07096 SISE 132 - P.L. DA SILVA COMERCIO DE CARNES EIRELI EPP ( Atuagio do inspetor) DANIELLE 00132 13/05/2025 concluido e
111[INDEAMT-PRO-2025/07747 PARTICIPACAO CISPOA VIl PREMIO QUEIO BRASIL EM BLUMENAU/SC PERIODO 09 A 13 DE JULHO/2025 MARCIO 18/07/2025 Encaminhado DITEC
112|INDEAMT-PRO-2025/07477 ANDAMENTO RONALDO CEUDA 13/05/2025
113|INDEAMT-PRO-2025/07078 icitagdo de participagio em - SENAGRI MARCIO 14/05/2025 DITEC
114]INDEAMT-PRO-2025/06864 Participagdo no Encontro de Defesa Agropecudria de Goias - ENDAGO, que ocorrerd nos dias 3, 4 e 5 de junho de 2025, no Centro de Convencdes de Goiania MARCIO 14/05/2025 Encaminhado DITEC

[ 115|SEAF-PRO-2025/01406 Renovagdo de Titulo de Registro de no SIAPP/MT. MARCIO SIAPP 14/05/2025
116|INDEAMT-PRO-2025/07517 Oficio GQ: 001/2025 - A Industria de Laticinios Princesa EIRELI ( SIF 2565 - castanheira p/ SISBI ) JOCIANE SOL. SIF para SISBI 03/12/2025 _|processo retorno do i
117|INDEAMT-PRO-2025/07558 ADMINISTRAGAO GERAL - LEI DE ACESSO A INFORMACAO MARCIO| OSET / DENUNCIA 14/05/2025
118[INDEAMT-PRO-2025/06008 Educagdo Sanitaria - Cispoa 2025 - Nortelandia CARINE 14/05/2025 arquivado
119]INDEAMT-PRO-2025/07516 OFICIO N°490/2025/A1/SMG - PREFEITURA DE RONDONGPOLIS ( Cessdo M. Veterinario SISE 145 - SISBI-POA) CARINE 00145 14/05/2025 arquivado por
120|INDEAMT-PRO-2025/08038 AQUISICIKO DE EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA VIA PROJETO INDEA-MT / FQPS-LEITE 2025 (100 tablets ) MARCIO 16/05/2025 Encaminhado DITEC
121|INDEAMT-PRO-2025/07939 Irregularidades no e transporte de de origem animal ( INDEAMT-PRO-2025/07245 ) MERLI 00135 16/05/2025
122|INDEAMT-PRO-2025/8123 SOLICITACAO DE DILAGAO DE PRAZO - RELATORIO AUDITORIA SISE 044 FERNANDA 00044 19/05/2025 encaminhado CISPOA
123|INDEAMT-PRO-2025/08107 PROJETO PARA AMPLIAGAO DA INDUSTRIA GREEN FISH ENTREPOSTO DE PESCADO LTDA SISE 160 MERLI 00160 19/05/2025
124]INDEAMT-PRO-2025/08217 TR n? 005 Para participacio de servidores (as) da CISPOA no Treinamento em Fiscalizagio de Produtos Cérneos oferido pelo DSN/MAPA JOCIANE 21/05/2025 DITEC
125|INDEAMT-PRO-2025/08118 de registro no SISE com habilitagio no SISBI -  LATICINIOS CAJES LTDA - CONFRESA-MT) FERNANDA SOL. SIF para SISBI 23/09/2025 cispoa
126|INDEAMT-PRO-2025/08120 Solicitagio de registro no SISE com habilitagio no SISBI - ( LATICINIOS CAJES - BOM JESUS DO ARAGUAIA-MT) FERNANDA SOL. SIF para SISBI 23/09/2025 encaminhado cispoa
127|INDEAMT-PRO-2025/08296 OFICIO N 216/SEDEC/2025 - PREFEITURA DE SINOP ( Termo Coop. Pref./indea - Cessa 02 Vets- SISE 030 E 046 ) JOCIANE TERMO COOPERACAO 19/11/2025 o/
128[INDEAMT-PRO-2025/08316 SOLICITACAO DE CREDENCIAMENTO DE FIRMAS TERCEIRIZADAS JUNTO AO INDEA/MT - CEUDA - LAUANY PEREIRA DE SOUZA - CNPJ: 60.828.271/0001-61. RONALDO CEUDA 21/05/2025
129|INDEAMT-PRO-2025/08268 Oficio n° 092/2025-P)/Brasnorte/MP/MT - Promotoria de Justica de Brasnorte MARCIO MIN. PUBLICO 22/05/2025
130[INDEAMT-PRO-2025/08367 Resultado de Anilise Fora do Padrdo - SISE 028 MERLI 00028 22/05/2025
131|INDEAMT-PRO-2025/08398 Informaao referente a parecer técnico sobre o produto 'Queijo Cabacinha’ FAZENDA MATINHA MT), contendo alegagdes de inspego sanitaria no veridicas. DANIELLE OSET / DENUNCIA 23/05/2025 concluido e
132|INDEAMT-PRO-2025/08373 Oficio: n°002/2025 - Celeiro Carnes Especiais Ltda. - Solicitagio de Retorno ao SISBI - Unidade Industrial SISE/091 FERNANDA 27/05/2025 concluido/arquivado
133|INDEAMT-PRO-2025/08564 SOLICITAGAO SISE 152 CARINE 00152 26/05/2026 CONCLUSO/ARQUIVO
134/ INDEAMT-PRO-2024/20900 Resultado de Analise Fora do Padréio - SISE 028 DANIELLE 28/05/2025
135|INDEAMT-PRO-2025/08681 abate bubalinos - solicitagdo sise 060 DANIELLE 28/05/2025 concluido/arquivado

[ 136]INDEAMT-PRO-2025/0273 QUISICAO DE BOLSA (SACO) PARA COLETA 300 ML, ESTERIL RONALDO 28/05/2025
137|INDEAMT-PRO-2025/08323 _ Inclusio de Médico Veterindrio em 1o SIM do municipio de Novo Horizonte do Norte RONALDO ACESSO SISTEMA 28/05/2025
138|INDEAMT-PRO-2025/02427 Qualino Suino Artesanal - Processo de Suspensio DANIELLE 28/05/2025 concluido/arquivado

[ 139[SEAF-PRO-2025/01913 Check list pré-registro para técnicos das de Pequeno Porte no dmbito do SIAPP CARINE SIAPP. 29/05/2025 ARQUIVADO
140| INDEAMT-PRO-2025/0874 Lista de Captadores de Leites C junto a0 FQPS-Leite RONALDO 29/05/2025
141|INDEAMT-PRO-2025/08323-V01 |Inclusio de Médico Veterinario em no SIM do municipio de Novo Horizonte do Norte - SIM 001 RONALDO 28/05/2025

| 142| INDEAMT-PRO-2025/08821 do de de Acdo - SES Mérli 30/05/2025

| 143|INDEAMT-PRO-2025/08826 DESVIO COA FERNANDA 00081 30/05/2025 ENVIO ULE PONTAL
144|INDEAMT-PRO-2025/08832 | ABATEDOURO OVINOS ACORIZAL FERNANDA 15/01/2026 arquivado por desiténcia
145 INDEAMT-REQ-2025/00900 FICHA FUNCIONAL - FERNANDA ROCCO FERNANDA 03/06/2025
146|INDEAMT-PRO-2025/08845 OFICIO 53/2025 - COORDFISC/MT/DE/MT/PLENARIO/MT/CRMV-MT/SISTEMA DANIELLE OSET / DENUNCIA 29/07/2025 Encaminhado DITEC
147|INDEAMT-PRO-2025/09327 _|OFICIO 003/2025 - G F EMBUTIDOS E DEFUMADOS SERRANO DANIELLE 09/06/2025
148 INDEAMT-PRO-2025/09140 OFICIO 001/2025 - SINDIFRIGO - SINDICATO DAS INDUSTRIAS DE FRIGORIFICOS DOS ESTADO DE MATO GROSSO ELIDA 09/06/2025
149|INDEAMT-PRO-2025/09186 OFICIO N2 426/2025/MP/MT/CAAD - SIMP N2 000350-011/2025 - MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DE MATO GROSSO (SISE 062) ELIDA 09/06/2025
150[INDEAMT-PRO-2025/09831 PROJETOS E MEMORIAL - FRIGORIFICO FRIGODOCA SISE N© 152 Carine 16/06/2025
151|INDEAMT-PRO-2025/09866 AVALIACAO DA CONFORMIDADE DE PRODUTOS ARTESANAIS 2025 CARINE 16/06/2025 __|tacio de Nova Data para Coleta de Produto — Queijaria Vila Lictea ao
152 INDEAMT-PRO-2025/09854 SE 152 - NOTIFICACAO 155/2025. CARINE 00152 16/06/2025
153[INDEAMT-PRO-2025/09465 [SOLICITACAO FRIGORIFICO RONDONOPOLIS SISE 1 CARINE 00145 09/06/2025 Aguardando retorno da prefeitura
154/ INDEAMT-PRO-2024/19346 __|PROCESSO DE ALTERACAO DE RAZAO SOCIAL CARINE 00152 09/04/2025 em
155|SEAF-PRO-2025/01811 SOLICITACAO DE REGISTRO SIAPP/MT (LEI N° 12.387/2024), EM NOME DE MARIA APARECIDA DA SILVA ISRAEL, NO MUNICIPIO DE COLIDER, MT. (SIAPP/MT 012) ditec 13/06/2025

[ 156|INDEAMT-PRO-2025/00076 |solictagdo registro SISE W.E FRIGORIFICO LTDA, CNPJ_N° 47.975.000/0001-70, POXOREU DITEC 18/06/2025 arquivado apés finalizagso

| 157| INDEAMT-PRO-2024/19612 V03 PARTICIPAGAO EM COMISSAO TECNICA PARA ELABORAGAO DE GARTILHAS E MANUAIS DE AGROINDUSTRIAS PEQUENO PORTE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL Carine SIAPP 17/06/2025 FINALIZADO

[ 158| INDEAMT-PRO-2025/10335  Solicitagdo de p éncias para ft de estrutura anexa 4 indistria SISE 141 elida 00141 24/06/2025 emitido parecer e arquivado
159|INDEAMT-PRO-2024/12339 Alteraglo Pescado - SISE 160 GREEN FISH ENTREPOSTO DE PESCADO LTDA Mérli 00160 27/06/2025
160|INDEAMT-PRO-2025/10076 Solicitagio da Associagéio dos Produtores de Leite e Queijo do Mato Grosso (APLQMT) ( Pasteurizagio até 50 L - panela) Carine 30/06/2025
161|INDEAMT-PRO-2025/07862 Solicitagao de Participagdo Técnica na Misséo Internacional do SEBRAE - Franca — Setembro de 2025 Carine 30/06/2025 Encaminhado DITEC

| 162| INDEAMT-PRO-2025/10631 COA Fora dos Padrdes SISE 125 karen CERTIFICADO 30/06/2025 Arquivado

[ 163|INDEAMT-PRO-2025/10634  |COA Fora dos PadrGes SISE 087 karen CERTIFICADO 22/07/2025 préxima andlise

| 164|INDEAMT-PRO-2025/10687 Coa Fora do padréo SISE 030 Anilise fisico-quimica Marcio 01/07/2025
165|INDEAMT-PRO-2025/10738 G0 de 50 SISBI - SISE 073 karen 00073 13/11/2025 Arquivado
166|INDEAMT-PRO-2025/10418 OFICIO N° 008/2025 / COOPERRISO ( Andlise planta - veio sem doc. Elida 02/07/2025 EMITIDO PARECER
167 | INDEAMT-PRO-2025/10476 COOPNOROESTE - COOPERATIVA AGROPECUARIA DO OESTE DE MATO GROSSO LTDA - Registro de Estabelecimento - LACBOM FERNANDA 02/12/2025 arquivado
168|INDEAMT-PRO-2025/10921 TITULO DE REGISTRO SISE 169 MARCIO 03/07/2025 DITEC




Anexo lll:
CRONOGRAMA
ANALISES — Anual e
exemplo de etapa ja

realizada



CRONOGRAMA DE REMESSA DE AMOSTRAS - 12 SEMESTRE 2026

URS SISE FEVEREIRO ABRIL JUNHO
AGUA BOA 64 02 406 06 3 10 082412
171 09213 06 2 10 08212
62 02 2 06 06 3 10 084 12
107 02 4 06 06 3 10 082412
ALTA FLORESTA 123 23227 13317 152319
153 23227 13317 15319
160 02 2 06 13317 152319
176 232327 13317 152319
23 10313 27430 222326
BARRA DO BUGRES 73 10313 27430 222326
87 23327 22324 222326
128 23327 06 3 10 082412
BARRA DO GARCAS 162 02 406 06 3 10 082412
163 02 206 06310 08212
122 092413 06310 084 12
143 092413 06310 082412
CACERES 155 09313 06310 08312
168 23227 13317 22326
175 23227 13317 222326
161 02 206 13317 222326
CONFRESA 173 02 406 13317 22326
174 02 206 13317 22326
28 18320 22324 15319
90 18320 22324 152319
114 18320 22324 152319
129 09213 27230 15319
130 09313 27430 08412
131 23327 27330 082412
139 SUSP
CUIABA 140 23227 27430 08212
141 02 2 06 27330 222326
147 02 4 06 06 3 10 222326
148 02 406 06 3 10 222326
150 02 206 06310 22326
157 18320 13317 222326
158 09313 13317 082412
159 092413 13317 08412
165 092413 13317 08212
125 SUSP
JUARA N N N
132 23327 06 3 10 222326
60 02 406 06 4 10 22226
JUINA 65 02 206 06310 22226




152 02 306 06310 22226
119 SUSP
"UCCSE:SER'O 136 092413 13317 15319
156 092413 13317 152419
27 02 306 13317 15319
MATUPA 116 02 306 13417 15319
134 02 206 13317 15319
PONTES E LACERDA 76 09313 27430 15319
a4 02 206 27430 08412
91 02 306 27430 08312
135 09313 27330 08412
145 092413 27430 22426
149 092413 27430 22226
RONDONGPOLIS 154 09313 27430 22226
164 23227 06310 22226
166 23227 27430 15319
167 23427 06310 153419
169 09313 27430 15319
170 09313 27330 15319
172 092413 06310 15319
11 02 206 13317 08412
30 02 306 13317 08312
SINOP 46 02 206 13317 08312
124 092413 06310 15319
133 092413 06310 152419




PRODUTOS A

URS SEREM cODIGOS cODIGOS
SISE DATA COLETADOS mC FQ PRODUTOS A SEREM COLETADOS mc FQ
64 02 206 AGUA CARNE RESFRIADA DE BOVINO SEM 0SSO M26,M32 SEM ANALISE
AGUA BOA FOO1, FO13A, FO31, FO36, FO39, FO38, F043, F045, FO57, FOSS,
171 09313 AGUA LEITE PASTEURIZADO INTEGRAL M14 F070, FO75, FO83, F109
62 02206 AGUA MIUDO CONGELADO BOVINO M26,M32 SEM ANALISE
107 02 306 AGUA MANTEIGA MO02; M15; M16; M12A; M26 F005; F022; FO58; F126; F090; FO08
ALTA FLORESTA 123 232327 AGUA MANTEIGA COMUM COM SAL M02; M15; M16; M12A; M26 F005; F022; FO58; F126; FO90; FO08
153 23327 AGUA CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM 0SSO - CARNE INDUSTRIAL M26, M32 SEM ANALISE
160 02206 AGUA PEIXE FRESCO - ESPECIE DISPONIVEL M12A,M26,M32 F018, FO71
176 23227 AGUA 0oVO M26 SEM ANALISE
23 10a13 AGUA MANTEIGA COMUM SEM SAL MO02; M15; M16; M12A; M26 F005; F022; FO58; F126; FO90; FO08
e e, 73 10313 AGUA MANTEIGA DE 12 QUALIDADE SEM SAL M15; M16; M12A; M26 F005; F022; F036; FO50; FO58; F126; FO90; FO08
87 23227 AGUA 2 QUEIO MUSSARELA M15, M07, M12A,M26 F060, F090, FO08
128 23427 AGUA 2 PEIXE CONGELADO (TAMBAQUI) M12A, M26, M32 F018, FO71, FO81, F099, F107, F108
DTREDERTS 162 02206 AGUA ] LINGUIGA DE CARNE DE FRANGO M26,M32 F090,F058,F075,F019,F064,F065,F008,FO13A
163 02 206 AGUA 2 CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO - CARNE INDUSTRIAL M26, M32 SEM ANALISE
122 09313 AGUA § MIUDO CONGELADO BOVINO M26,M32 SEM ANALISE
143 09413 AGUA - ovos M26 SEM ANALISE
< % o i
CACERES 155 09313 AGUA 2 0ovos M26 SEM ANALISE
168 23327 AGUA § QUEIIO PRATO MO7, M15, M20, M26, M12A F8, F60, F90
175 23327 AGUA = QUEIIO MUSSARELA M15, M07, M12A,M26 F060, F090, FO08
161 02206 AGUA g ovo M26 SEM ANALISE
CONFRESA 173 02 a 06 AGUA P 5 SEM ANALISE SEM ANALISE SEM ANALISE
n © n n =
174 02 206 AGUA g 8 SEM ANALISE SEM ANALISE SEM ANALISE
28 18320 AGUA S g QUEIIO MINAS FRESCAL M07, M15, M02,M12A,M26,M20 F060,F090,F008
90 182320 AGUA = 2 CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO M26;M32,M12A F058; FO08; F125
114 02 206 AGUA CARNE MOIDA CONGELADA DE BOVINO M26; M32; M12A F058; FO08; F125
129 09313 AGUA CARNE RESFRIADA DE SU/NO SEM 0SSO 2 SOA microbioldgico - 12 (M26) 22; (M26 M32) SEM ANALISE
130 09213 AGUA MANTEIGA COMUM COM SAL M02; M15; M16; M12A; M26 F005; F022; FO58; F126; FO90; FO08
131 23327 AGUA PEIXE CONGELADO (FILE PINTADO) M12A, M26, M32 F018, FO71, FO81, F099, F107, F108
140 23327 AGUA PEIXE CONGELADO (FILE PINTADO) M12A, M26, M32 FO18, FO71, F081, F099, F107, F108
CUIABA 141 02 306 AGUA MIUDO CONGELADO SUINO 2 SOA microbioldgico - 12 (M26) 22; (M26 M32) SEM ANALISE
147 02406 AGUA SEM ANALISE SEM ANALISE SEM ANALISE
148 02 206 AGUA CARNE CONGELADA DE SUINO SEM 0SSO 2 SOA MICROBIOLOGICO - 12 (M26) 22; (M26 M32) SEM ANALISE
150 02 306 AGUA PEIXE CONGELADO M12A, M26, M32 F018, FO71, FO81, F099, F107, F108
157 09213 AGUA QUEIIO MUSSARELA M15, M07, M12A,M26 F060, F090, FO08
158 09313 AGUA LINGUIGA TOSCANA 2 SOA MICROBIOLOGICO - 12 (M26) 22; (M26 M32) F090,F058,F075,F019,F064,F065,F008,FO13A
159 09413 AGUA CARNE RESFRIADA DE BOVINO SEM 0SSO M26,M32 SEM ANALISE
165 093413 AGUA PEIXE CONGELADO M12A, M26, M32 F018, FO71, FO81, F099, F107, F108
JUARA 132 23327 AGUA MIUDOS CONGELADOS DE BOVINOS (RABO) M26,M32 SEM ANALISE
60 02 306 AGUA MIUDOS CONGELADOS DE BOVINOS(RABO) M26,M32 SEM ANALISE
JUINA 65 02 206 AGUA BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM ADICAO M16; M1; M26 F058; FO75; FO08
152 02 206 AGUA MIUDOS RESFRIADOS DE BOVINO M26,M32 SEM ANALISE
e 136 09313 AGUA COPA M12A, M26, M32 F058, FO75, FO90, FO16, FO64, FO65
156 09413 AGUA OVO GRANDE VERMELHO CATEGORIA "A" M26, M32 SEM ANALISE
27 02 a 06 AGUA JERKED BEEF M12A, M32, M26 F016,F022,F082,F090,F064,F065
MATUPA 116 02206 AGUA CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM 0SSO - CARNE INDUSTRIAL M26, M32 SEM ANALISE
134 02 306 AGUA CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO (corte a escolha) M26,M32 SEM ANALISE
PONTES E LACERDA 76 09a13 AGUA CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM 0SSO - CARNE INDUSTRIAL M26,M32 SEM ANALISE
44 02 206 AGUA MIUDO CONGELADO BOVINO M26,M32 SEM ANALISE
91 02 306 AGUA LINGUIGA CARNE BOVINA M26,M32 F090,F058,F075,F019,F064,F065,F008,FO13A
135 09413 AGUA CARNE CONGELADA DE BOVINO SEM OSSO - CARNE INDUSTRIAL M26,M32 SEM ANALISE
145 09313 AGUA MIUDO CONGELADO BOVINO M26,M32 SEM ANALISE
149 09413 AGUA LINGUIGA FRESCAL SUINA 2 SOA MICROBIOLOGICO - 12 (M26) 22; (M26 M32) F090; FO58; FO75; FO19; FO64; FO65; FOO8; FO13a




ANEXO IV — CONTROLE DE
FISCALIZACOES

Bl - GESTAO DE MONITORAMENTO



MATO
GROSSO

Permanente

. a
Porcentagem das metas realizadas /URS / Mes / Ano
AGUA BOA 200,0% —— 5
SISBI-POA?: Todos
snven o0 oavc [ >
onaoosuces [ y
cxces [ -
0% 50% 100% 150% 200%
Porcentagem das metas realizadas por URS B
o o N do SISE Municipio F URS SISBI-POA |
U~ -l - M 5747 |&5.337
— T —— # >
Meta por URS Monitoria Realizada
Ano - — |
Todos v -
92,9% 65
- Realizada Nimero de SISE
N° do Nome Fantasia RISCO 2025 META Total de % Estabelecimento com SISE/MT X Monitorias Realizadas
SISE monitoria / 'i'
Realizada .
o~ \
11 FRIGOBOM Médio 920 826 89,8% "®
23 LATICINIO FORTALEZA Alto 108 77 71,3% O ' @®
27 MORTADELA 7 SETEMBRO IND.E  Médio 81 71 87,7% (0] °
COM. ’
28 13 Médio 81 73 90,1% ' .
30 FRIGORIFICO FORTEZA LTDA Médio 135 220 163,0% | ) . ®
‘ 44 NUTRIFRIGO ALIMENTOS LTDA Baixo 130 99 76,2% @ [ ] A
46 FRIGOWEBER S/A Médio 135 230 170,4% . MAT@ GROSSO / -
60 FRIGORIFICO JUINA Médio 135 72 53,3% k
! 62 BONANZA ALIMENTOS Médio 135 131 97,0%
64 VALE DO ARAGUAIA CARNES Baixo 130 128 98,5% ’ . .
65 CASTERLEITE Alto 93 68 73,1% ®
73 ALIMENTOS VITAL Médio 81 52 64,2% % ’ b‘ ’ - 5
76 FRIGOVALE Baixo 130 117 90,0% .
87 UNILAC Baixo 76 53 69,7% @ -
90 ALIMENTOS BRASIL Muito Baixo 57 75 131,6% - | / GOIAg 1}
91 CELEIRO CARNES ESPECIAIS LTDA Médio 81 70 86,4% ) Bt oo o Bl M

e = =3 anan S e —— e 4




PROGRAMAGAO AUDITORIAS 2025

SEMANA | SISE | EQUIPE | REALIZAGAO | OBSERVAGOES
JANEIRO
| | XXXXXX | |
FEVEREIRO
12-13 AUDITORIA SUSAF - NOBRES CARINE E FERNANDA
23-27 SISE 167, 172 Carine e Karen
MARCO
02 - 06 SISE 166, 169, 170 Elida e Jociane
09-13
16- 20 SISE 168, 175
23-27 SISE 171, 173, 174 Karen e Macio
ABRIL
06 -10 SISE 176
MAIO
JUNHO
JULHO
AGOSTO
SETEMBRO

OUTUBRO




MODELOS DE RELATORIOS DE
FISCALIZACAO — MONITORIA;
AUDITORIA E INSPETOR



GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE LATICINIOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: AUDITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. AFORMULAGAO GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

2. A INDUSTRIA CUMPRE AS DIRETRIZES DO PROGRAMA NACIONAL DE QUALIDADE DO LEITE - PNQL?

3. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIPO DE PRODUTO (RTIQ/RDC)

4, EXECUGCOES DAS ANALISES MINIMAS OBRIGATORIAS (TEMPERATURA, DENSIDADE, EXTRATO SECO TOTAL - EST%, EXTRATO SECO
DESENGORDURADO - ESD%, ACIDEZ -°D E CRIOSCOPIA)

5. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

6. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

7. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANO DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICAGAO.

8. NA OCORRENCI,’-\ DE DESVIOS QUANTO AO EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAO SENDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORRENCIA?

9. 0 EMPREGO DE ADITIVOS DE USO RESTRITO E CONTROLADO COMO NITRITO E OBJETO DE CONTROLE OPERACIONAL E
DOCUMENTAL?

10. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

11. O PROCESSO DE FABRICAGAO GARANTE A SEGURANGA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

12. OS COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREPARACAO OU FORMULAGAO DO PRODUTO SAO
INOCUOS, EMPREGADOS NAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAO SOB CONTROLE ESTRITO DO ESTABELECIMENTO?

13.0S PARAMETROS INDICADOS NO PROCESSO PRODUTIVO RESPEITAM A NATUREZA DO PRODUTO (TEMPO/CONDICOES DE
MATURACAO, METODO DE DEFUMACAOQO, TEMPO DE SALGA, ETC.)

14. OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULO APROVADO?

15. 0S PRODUTOS SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

16. OS RESULTADOS ANALITICOS OFERECEM CONFIABILIDADE (COMPATIVEIS COM DISPONIBILIDADE DE EQUIPAMENTOS, REAGENTES E
CAPACITACAO DE PESSOAL).

17. OS RESULTADOS OBTIDOS NAS ANALISES SAO INTERPRETADOS E SAO TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

18. POSSUI REGISTROS D[ARIOS DE ANALISE DE LEITE CRU (BOLETIM DIARIO DE ANALISE DE LEITE CRU) E PESSOAL CAPACITADO PARA
EXECUTAR TODAS AS ANALISES, INTERPRETA-LAS E DAR O DESTINO ADEQUADO FORA DOS PADROES?

CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENCAOQ)
1. A CALIBRACAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANO?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRACAO/AFERICAO?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRAGAO/AFERICAO?

4. EXISTENCIA DE EQUIPAMENTOS, INSTRUMENTOS E VIDRARIAS DE REFERENCIA, CALIBRADOS E AFERIDOS: PHMETRO,
TERMOLACTODENSIMETRO, BUTIROMETRO, TERMOMETROS, ETC.

5. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAO DOS EQUIPAMENTOS DE MEDIGAO.

6. OS INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAO CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAO PERMITE CONTAMINAGAO CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO.

3. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGCAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAO DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEU DESTINO CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO? O
ESTABELECIMENTO MANTEM DOCUMENTACAO QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 49/2006.

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEGCAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

5. HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

6. OS INGREDIENTES SAO ARMAZENADOS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDIGCOES HIGIENICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

7. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAO E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGCAO, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAO.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
1. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
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ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAO SATISFATORIAS?

3. 0S ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAO ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

4. OS UNIFORMES SAO LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULAGAO DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAQO?

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAO MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA NATUREZA (RESFRIADAS,
CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSPECAQO?

2. AS OSCILACOES INDESEJAVEIS OU AS NAO CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAO OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOVOS DESVIOS?

3. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAO MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILAGOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

4. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

5. 0 ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDENDO AOS PARAMETROS PROPOSTOS?

6. O SETOR E MANTIDO EM TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICO PARA OS MANIPULADORES E COM VENTILAGAO
ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR CONDENSACAQO?

7. PROCEDE-SE ROTINEIRAMENTE AO COTEJO ENTRE AS TEMPERATURAS MENSURADAS, SIMULTANEAMENTE, POR TERMOMETRO E
TERMORREGISTRADOR?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAO MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E SOB CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. 0S PRODUTOS TOXICOS SAO GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

4. PORTA-ISCAS, RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAO

5. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

6. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCALIZAGAO DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

7. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAO MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROLIFERAGAO DE INSETOS
E ROEDORES?

8. VEDAGAO SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGCOES APARENTES, ETC...).

EQUIPAMENTOS, INSTALACOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A EMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. AEMPRESA POSSUI REEEITC)RIO OU LOCAL ADEQUADO, QUE NAO PROPORCIONE CONTAMINAGAO AOS UNIFORMES, PARA
REALIZACAO DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. EXISTENCIA DE INSTALAGOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZAGAO / SANITIZAGAO DOS RECIPIENTES.

4. EXISTENCIA DE INSTALAGOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZAGAO / SANITIZAGAO DOS VEICULOS E CAMINHOES
TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS ACABADOS

5. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS SOLIDOS.

6. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

7. 0 SETOR EXPEDIGAO/RECEPCAO POSSUI PROTEGCAO CONTRA AS INTEMPERIES (SOL E CHUVA) E ARTIFICIOS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS E VETORES?

8. 0OS EQUIPAMENTOS SAO MONITORADOS E REGISTRADOS?

9. OS RECIPIENTES SAO RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZAGAO, NA~O ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO, SAO
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO?

10. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

11. TODOS OS ACESSOS DA INDUSTRIA SAO DOTADOS DE BARREIRA SANITARIA COMPLETA E COMPATIVEIS AO NUMERO DE
FUNCIONARIOS?

12. UTENSILIOS EM MATERIAL NAO CONTAMINANTE, RESISTENTES A CORROSAO, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA, EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO E EM NUMERO SUFICIENTE E APROPRIADO AQO TIPO DE OPERACAQ UTILIZADA.

ILUMINACAO E VENTILACAO

1. A DISPOSIGAO DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAO DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. A VENTILAGAO, A UMIDADE E TEMPERATURA SAO ADEQUADAS DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGAO?

3. QUANDO PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES.

4. VENTILAQAO E CIRCULAQ/:\O DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES,
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAO E CONDENSACAO DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAOQ.

LABORATORIO E PLATAFORMA DE RECEPCAO

1. DISPONIBILIDADE DE MANUAIS DE BANCADA (DESCRICAO DOS METODOS ANALITICOS, MANUAL DE OPERACAO DOS EQUIPAMENTOS,
ETC..).ATUALIZADOS

2. EXISTE PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (BPL) IMPLANTADO.

MANUTENGAO GERAL

1. DISPOSICAO DOS EQUIPAMENTOS POSSIBILITA A MANUTENGAO E LIMPEZA ADEQUADA.

2. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

. EXISTE CORRETA SEPARAGAO E IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS QUANTO A SUA NATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGENS?

. ORGANIZACAO ADEQUADA DA AREA DE PRODUGAO E OUTRAS AREAS.

. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

. OS EQUIPAMENTOS SAO MONITORADOS E REGISTRADOS?

. OS PRODUTOS EMBALADOS SAO ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS NAO EMBALADOS?

o0~ |W [N |FP

. OS PRODUTOS SAO EXPEDIDOS/RECEBIDOS DE FORMA A NAO HAVER ACUMULO NO SETOR?

7. PRODUTOS NA CAMARA DE ESTOCAGEM, ORGANIZADOS E COM CONTROLE DE SAIDA, REALIZA PEPS (PRIMEIRO QUE ENTRA,
PRIMEIRO QUE SAl)

8. TODOS 0OS PRODUTOS SAO CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM NA ESTOCAGEM?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICACAO
1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGCAO DE FRIO.

3. OS RALOS/CANALETAS SAO EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZAGAO OU OS CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

3. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO APLICADAS?

4. AS DECISOES ADOTADAS PELO ESTABELECIMENTO SAO COMPATIVEIS COM OS DOCUMENTOS DE EMBASAMENTO?

5. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADO DO DESVIO, CHEGUE AO CONSUMO?

6. FOI IDENTIFICADO PCC VISANDO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

7. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A REPETICAO DO DESVIO?

8. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO PARA AS DECISOES ADOTADAS DURANTE A ANALISE DE PERIGO, PARA DEFINIGAO
DOS LIMITES CRITICOS E PCC?

9. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEQUENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUACAO DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISANDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORRENCIA DE DESVIOS?

10. O ESTABELECIMENTO, ANTES DE LIBERAR OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO AO CONSUMO, REVISA OS PRODUTOS
IMPLICADOS?

11. O PLANO APPCC LISTA OS PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAO DOS REGISTROS GERADOS E OS APLICA CONFORME
PREVISTO?

12. O PLANO APPCC E REAVALIADO, NO MINIMO, ANUALMENTE?

13. OCORRERAM MUDANGAS QUE POSSAM COMPROMETER A ANALISE DE PERIGOS DO PLANO APPCC?

14. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

15. OS REGISTROS CONTEMPLAM OS VALORES E OBSERVAGCOES ATUALIZADAS OBTIDAS DURANTE O MONITORAMENTO?

16. OS REGISTROS DO ESTABELECIMENTO INCLUEM DIVERSOS RESULTADOS QUE ATESTAM O MONITORAMENTO DO(S) PCC(S) E A
CONFORMIDADE COM OS LIMITES CRITICOS?

17. OS REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAO REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVAGAO QUE CONFIRME A ADEQUAGAO DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS ACOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIAGAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

3. AS OPERAGOES DE HIGIENIZAGAO DURANTE A FABRICAGAO NAO GERAM CONTAMINAGAO DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

4. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZAGAO: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAO ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO.

5. HA FUNCIOI\lARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? OS
REGISTROS SAO ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

6. O ESTABELECIMENTO APLICA OS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

7. 0 ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

8. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

9. O PLANO PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MONITORAMENTO?

10. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

11. OS MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZAGAO ESTAO EM CONDIGCOES SATISFATORIAS?

12. OS REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

13. SE OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALAQ()ES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGCOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENCAO DA EFICIENCIA?

14. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SAO LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDICOES
ANTI-HIGIENICAS OU A ALTERACAO DOS PRODUTOS?

15. USO ADEQUADO DO SISTEMA CIP (TEMPO DE RESIDENCIA, CONCENTRAGAO DE SOLUGAO, TEMPERATURA, ETC...).
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PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

3. DURANTE A RECEPGCAO DA MATERIA-PRIMA, AS OPERAGCOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGCAO DO
PRODUTO?

4. O PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA E REALIZADO EM SECOES/SALAS SEPARADAS E ADEQUADAS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. HA EVIDENCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINAMENTOS E ORIENTAGCOES TECNICAS A CADA VISITA?

2. PRESENGCA DO RESPONSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORIA REALIZADA NO ESTABELECIMENTO, OS PRAZOS APROVADOS E CONSTANTES NO PLANO DE AGAO ESTAO
SENDO ATENDIDOS/RESPEITADOS?

2. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE
1. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA/PRODUTOS ACABADOS?

2. VEICULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADO DE CONSERVAGAO APROPRIADOS

3. E FEITA A LIBERAGAO DE VEICULOS PARA O TRANSPORTE DE PRODUTOS?

TRATAMENTO DE EFLUENTES
1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENGA DE OPERAGAO VIGENTE DO ORGAO AMBIENTAL COMPETENTE?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. AS CONDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAO ADEQUADAS?

2. VESTIARIOS ADEQUADOS E SUFICIENTES.

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. AESTAGAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO CONSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAO?

2. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

3. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS INDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

4, 0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

5. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLAGAO PARA
AGUA POTAVEL ?

6. OS RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

7. REDE DE ABASTECIMENTO LIGADA A REDE PUBLICA OU SISTEMA COM POTABILIDADE ATESTADA.

8. SE O ESTABELECIMENTO UTILIZA AGUA EXCLUSIVAMENTE DA REDE PUBLICA, A POTABILIDADE DA AGUA E ATESTADA PELO BOLETIM
DE ANALISE SEMESTRAL DA AGENCIA FORNECEDORA?

AGUAS RESIDUAIS

1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

2. EXISTE UMA DRENAGEM EFICIENTE NA INDUSTRIA?

3. INSTALAGOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

4. 0S RESIDUOS LIQUIDOS NAO REPRESENTAM RISCO SANITARIO AOS PRODUTOS.

AREAS EXTERNAS

1. AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?

2. AUSENCIA DE FOCOS DE CONTAMINAGAO NA AREA EXTERNA, NO PATIO E VIZINHANGA, AUSENCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGNADA;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE OUTROS.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE FABRICA DE LATICINIOS Classificagio:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

2. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGCOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

4. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANO DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICAGAO.

5. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS

7. OS INGREDIENTES SAO MANTIDOS NO LOCAL DE PREPARAGAO DO PRODUTO EM QUANTIDADES SUFICIENTES AO SEU CONSUMO POR
PERIODOS RESTRITOS?

8. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

9. OS RESULTADOS OBTIDOS NAS ANALISES DO LEITE CRU SAO LANGADOS DIARIAMENTE NO SISTEMA INSPECAOWEB E ESTES
CORRESPONDEM AS ANOTACOES DA INDUSTRIA?

10. REALIZAGAO DE TODAS AS ANALISES DO LEITE PRECONIZADAS (TEMPERATURA, DENSIDADE 15°C, GORDURA %, EXTRATO SECO
TOTAL (EST % ), EXTRATO SECO DESENGORDURADO (ESD % ), ACIDEZ °D E CRIOSCOPIA)

11. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENCAOQ)

1. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRIGAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. ALAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULAGOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

4, EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

5. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO.

6. MANUTENCAO ADEQUADA DA AREA DE PRODUCAO E OUTRAS AREAS.

7. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

8. O LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS (FABRICA DE EMBUTIDOS) ?

9. 0 LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZAGAO DAS REFEIGOES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS E NAO
PROPORCIONA CONTAMINACAO DOS UNIFORMES?

10. O NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGOES REALIZADAS?

11. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1.AS MATERIAS-PRIMAS APRESENTAM AS EMBALAGENS INTEGRAS E, SE ROMPIDAS, AINDA ESTAO PROTEGIDAS POR PELICULA
PLASTICA?

2. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

3. EXISTE ENTRADA INDEPENDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASO NEGATIVO SAO
REALIZADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DESCREVENDO O DESTINO DAS MATERIAS-PRIMAS REPROVADAS NO CONTROLE
EFETUADO NA RECEPCAO.

5. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/2006?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTACAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

3. OS UNIFORMES E ACESSORIOS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

4, TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.
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CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A INDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAO NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

2. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

3. NO CARREGAMENTO E FEITO O CONTROLE HIGIENICO E DE TEMPERATURA DOS VEICULOS TRANSPORTADORES?

4. RECEBIMENTO DE LEITE CRU REFRIGERADO EM TEMPERATURA ABAIXO DE 7°C.

5. E VERIFICADA A TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE OS TRABALHOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGCAO DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGCAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. OS PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

5. TELAS CONTRA INSETOS iNTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGCAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGOES HIDRAULICAS

2. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDIGOES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

3. O NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGCOES REALIZADAS?

4. O TERMORREGISTRADOR ESTA FUNCIONANDO COM OS DEVIDOS REGISTROS?

5. OS RECIPIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCAO DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

8. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

ILUMINACAO E VENTILACAO

1. A EXAUSTAO DE VAPORES E SUFICIENTE?

2. A INTENSIDADE E QUALIDADE DA ILUMINAGAO PERMITEM AVALIAR AS CONDIGOES HIGIENICAS DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS?

3. A VENTILAGAO E ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGAO, NEVE E GELO?

4. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OS INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

LABORATORIO E PLATAFORMA DE RECEPCAO

1. DISPONIBILIDADE DE MANUAIS DE BANCADA (DESCRIGCAO DOS METODOS ANALITICOS, MANUAL DE OPERAGCAO DOS EQUIPAMENTOS,
ETC..).ATUALIZADOS

2. EXISTE PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (BPL) IMPLANTADO.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

2. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCAGAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DE FRIO?

3. O DISTANCIAMENTO ENTRE PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DO FRIO?

4. 0S EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

5. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE,
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICACAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGCAO DO PRODUTO?

2. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A VERIFICAGAO FOI REALIZADA?

6. O ESTABELECIMENTO ADOTA AS AQC)E§ NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AO CONSUMIDOR, EM CONSEQUENCIA DE DESVIOS DO PROCESSO?

7. O ESTABELECIMENTO CONSIDEROU, NA ANALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICAGAO SIGNIFICATIVA OCORRIDA NAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAO AOS PRODUTOS?

8. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?
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9. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

10. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

11. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

12. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

13. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

14. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGAO?

15. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGCAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

16. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

17. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

18. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAO ESTAO DOCUMENTADOS?

19. OS REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAO REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

20. OS REGISTROS SAO MANTIDOS NO ESTABELECIMENTO POR 12 MESES ALEM DO PRAZO DE VALIDADE DO PRODUTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUIGAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGCOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. O ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

4. O ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAO DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

5. 0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

6. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDIGCOES PREVISTAS DE
uso?

7. 0S EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

8. PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO IDENTIFICADOS E GUARDADOS EM LOCAL ADEQUADO.

9. USO DE UTENSILIOS E MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA (TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAO).

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITACAO
1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGCOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSPORTE

1. OS VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIO DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, CONGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2.0S8 VEiCUl_OS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAO DA TEMPERATURA?

3. 0S VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

4. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALAGOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DISPONIVEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
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PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. OS RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

5. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS
1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

AREAS EXTERNAS
1. A LIMPEZA E ORGANIZAGAO DAS AREAS EXTERNAS ESTAO SATISFATORIAS?

2. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONAMENTO.

3. O PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ABATEDOUROS FRIGORIFICOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: AUDITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. AFORMULAGAO GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

2. AFREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

3. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIPO DE PRODUTO (RTIQ/RDC)

4. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

5. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

6. NA OCORRENCIA DE DESVIOS QUANTO AO EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAO SENDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORRENCIA?

7. 0 EMPREGO DE ADITIVOS DE USO RESTRITO E CONTROLADO COMO NITRITO E OBJETO DE CONTROLE OPERACIONAL E
DOCUMENTAL?

8. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

9. 0 PROCESSO DE FABRICAGCAO GARANTE A SEGURANGA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

10. OS COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREPARAGCAO OU FORMULAGAO DO PRODUTO SAO
INOCUOS, EMPREGADOS NAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAO SOB CONTROLE ESTRITO DO ESTABELECIMENTO?

11. OS PAF\ZAMETROS INDICADOS NO PROCESSO PRODUTIVO RESPEITAM A NATUREZA DO PRODUTO (TEMPO/CONDIGOES DE
MATURACAO, METODO DE DEFUMACAQO, TEMPO DE SALGA, ETC.)

12. OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULO APROVADO?

13. 0S PRODUTOS SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

14. OS RESULTADOS OBTIDOS NAS ANALISES SAO INTERPRETADOS E SAO TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

CALIBRACAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGCAO)
1. A CALIBRAGAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANO?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRAGAO/AFERIGAO?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRAGAO/AFERICAO?

4. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAO DOS EQUIPAMENTOS DE MEDIGAO.

5. OS INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAO CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAO PERMITE CONTAMINAGAO CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

3. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGCAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS EMBALAGENS ESTAO DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEU DESTINO CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO? O
ESTABELECIMENTO MANTEM DOCUMENTACAO QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 49/2006.

4. HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

5. OS INGREDIENTES SAO ARMAZENADOS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDIGCOES HIGIENICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

6. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAO E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGCAO, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAO.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAO SATISFATORIAS?

3. 0S ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAO ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

4. 0S UNIFORMES SAO LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULAGAO DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAO?

CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. ATEMPERATURA DAS CARNES NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA E CONTROLADA?
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2. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAO MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA NATUREZA (RESFRIADAS,
CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSPECAO?

3. AS OSCILAGCOES INDESEJAVEIS OU AS NAO CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAO OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOVOS DESVIOS?

4. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAO MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILAGOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

5. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

6. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDENDO AOS PARAMETROS PROPOSTOS?

7. 0 SETOR E MANTIDO EM TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICO PARA OS MANIPULADORES E COM VENTILAGAO
ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR CONDENSACAQO?

8. E MONITORADA A TEMPERATURA DA SALA DE DESOSSA?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAO MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E SOB CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADOS, METODO DE APLICACAO, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC.).

4. OS PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O Ne de registro no MAPA ou MS).

5. 0S PRODUTOS TOXICOS SAO GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

6. PORTA-ISCAS, RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAO

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

8. PRESENGCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCALIZAGAO DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

9. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAO MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROLIFERAGAO DE INSETOS
E ROEDORES?

10. VEDAGAO SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGOES APARENTES, ETC...).

CURRAIS/POCILGAS E ANEXOS

1. A CAPACIDADE DOS CURRAIS/POCILGA ATENDE AO VOLUME DE ABATE DIARIO?

2. DISPOE DE LOCAL ADEQUADO PARA O DESCARREGAMENTO DOS ANIMAIS?

3. O DECLIVE DOS CURRAIS E EM DIREGAO OPOSTA AO CENTRO?

ILUMINACAO E VENTILACAO
1. A DISPOSICAO DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAO DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. AVENTILAGAO, A UMIDADE E TEMPERATURA SAO ADEQUADAS DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGCAO?

3. QUANDO PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES.

4. VENTILAQAO E CIRCULACAO DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICOE O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES,
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAO E CONDENSACAO DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAO.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

. A RETIRADA DE RESIDUOS E CONTINUA?

. EXISTE CORRETA SEPARAGAO E IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS QUANTO A SUA NATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGENS?

. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCACAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DE FRIO?

. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

. OS EQUIPAMENTOS SAO MONITORADOS E REGISTRADOS?

. OS PRODUTOS ARMAZENADOS EM MESMO AMBIENTE APRESENTAM COMPATIBILIDADE?

. OS PRODUTOS EMBALADOS SAO ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS NAO EMBALADOS?

. OS PRODUTOS SAO EXPEDIDOS/RECEBIDOS DE FORMA A NAO HAVER ACUMULO NO SETOR?

O 0[N 0|~ [W[N |-

. TODOS 0OS PRODUTOS SAO CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM NA ESTOCAGEM?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICAGCAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO.

2. OS RALOS/CANALETAS SAO EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO (BEM ESTAR ANIMAL)
1. A INSENSIBILIZAGAO E ADEQUADA E ATENDE AS NORMAS VIGENTES?

2. O PROGRAMA ESCRITO ATENDE A PORTARIA N° 365-20217

3. O TEMPO ENTRE O ATORDOAMENTO E A SANGRIA ATENDE AS NORMAS VIGENTES?

4. 0 TEMPO MINIMO DE SANGRIA E OBEDECIDO (MINIMO 3 MINUTOS)?

5. 0S BEBEDOUROS SAO SUFICIENTES E ADEQUADOS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZAGAO OU OS CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?
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2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO APLICADAS?

3. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADO DO DESVIO, CHEGUE AO CONSUMO?

4. FOI IDENTIFICADO PCC VISANDO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

5. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A REPETICAO DO DESVIO?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

7. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEQUENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUAGAO DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISANDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORRENCIA DE DESVIOS?

8. O PLANO APPCC LISTA OS PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAO DOS REGISTROS GERADOS E OS APLICA CONFORME
PREVISTO?

9. OCORRERAM MUDANGAS QUE POSSAM COMPROMETER A ANALISE DE PERIGOS DO PLANO APPCC?

10. OS REGISTROS CONTEMPLAM OS VALORES E OBSERVAGOES ATUALIZADAS OBTIDAS DURANTE O MONITORAMENTO?

11. OS REGISTROS DO ESTABELECIMENTO INCLUEM DIVERSOS RESULTADOS QUE ATESTAM O MONITORAMENTO DO(S) PCC(S) E A
CONFORMIDADE COM OS LIMITES CRITICOS?

12. OS REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAO REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVAGAO QUE CONFIRME A ADEQUAGAO DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS ACOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIAGCAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

3. AS OPERACOES DE HIGIENIZAGAO DURANTE A FABRICAGCAO NAO GERAM CONTAMINAGAO DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

4. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZAGAO: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAO ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO.

5. HA FUNCIONARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? OS
REGISTROS SAO ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

6. NO CASO DE ABATE/DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE E REALIZADA A HIGIENIZAGAO DAS SUPERFICIES DE CONTATO (EX: MESAS,
ESTEIRAS...) ENTRE AS DIFERENTES ESPECIES?

7. O ESTABELECIMENTO APLICA OS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

8. O ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

9. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA OS REGISTROS DO PPHO PARA DETERMINAR SE HA OCORRENCIAS DE TENDENCIAS
QUE MOSTREM A NECESSIDADE DE REVISAO DO PROGRAMA?

10. O PLANO PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MONITORAMENTO?

11. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

12. OS MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZAGAO ESTAO EM CONDIGCOES SATISFATORIAS?

13. OS REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

14. SE OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGCOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENCAO DA EFICIENCIA?

15. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SAO LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDIGCOES
ANTI-HIGIENICAS OU A ALTERACAO DOS PRODUTOS?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. DURANTE A RECEPGAO DA MATERIA-PRIMA, AS OPERAGOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGCAO DO
PRODUTO?

3. 0 PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA E REALIZADO EM SEGCOES/SALAS SEPARADAS E ADEQUADAS?

4.0S OF’ERA~RIOS QUE TRABALHAM NOS SETORES DE ALTA CARGA BACTERIANA (EX: BUCHARIA E TRIPARIA SUJA), DESENVOLVEM
SUAS FUNCOES SOMENTE NESSAS AREAS?

PROGRAMA DE RETIRADA DE MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO - MER

1. EXISTE PROGRAMA DE RETIRADA DE MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO, CONFORME O MEMORANDO CIRCULAR CGI N. 001/2007:
ESCRITO, ADEQUADO A INDUSTRIA E IMPLANTADO COM EFICIENCIA?

RESPONSAVEL TECNICO

1. HA EVIDENCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINAMENTOS E ORIENTAGCOES TECNICAS A CADA VISITA?

2. PRESENGCA DO RESPONSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORIA REALIZADA NO ESTABELECIMENTO, OS PRAZOS APROVADOS E CONSTANTES NO PLANO DE AGAO ESTAO
SENDO ATENDIDOS/RESPEITADOS?

2. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE

1. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA/PRODUTOS ACABADOS?

2. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE PRODUTOS ACABADOS?

3. E FEITA A LIBERAGAO DE VEICULOS PARA O TRANSPORTE DE PRODUTOS?
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TRATAMENTO DE EFLUENTES

1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENGA DE OPERAGAO VIGENTE DO ORGAO AMBIENTAL COMPETENTE?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. AS CONDIGOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAO ADEQUADAS?

2. VESTIARIOS ADEQUADOS E SUFICIENTES.

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A CAPACIDADE DOS RESERVATORIOS DE AGUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODUGCAO?

2.A EST@CAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO CONSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAO?

3. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

4. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS iNDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

5. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLAGAO PARA
AGUA POTAVEL ?

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI IDENTIFICAGAO DOS PONTOS DE COLHEITA DE AMOSTRAS PARA ANALISE DA AGUA DE
ABASTECIMENTO?

7. 0OS RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

AGUAS RESIDUAIS

1. ESCOAMENTO ADEQUADO DAS AGUAS, SEM EMPOGAMENTOS, E PRESENGA DE SIFAO NOS RALOS E OU NA REDE COLETORA.

2. INSTALAGOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

3. OS RESIDUOS LIQUIDOS NAO REPRESENTAM RISCO SANITARIO AOS PRODUTOS.

AREA DE VOMITO E SANGRIA

1. EXISTE PROTECAO COM GRADE METALICA NO PISO?

2. EXISTE PROTEGAO PARA O OPERADOR NA AREA DE VOMITO?

3. O SANGUE E O VOMITO SAO RECOLHIDOS IMEDIATAMENTE POR CANALIZAGAO, EM SUAS RESPECTIVAS LINHAS, SEM FICAR
ACUMULADO?

AREAS EXTERNAS

1. AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?

2. AUSENCIA DE FOCOS DE CONTAMINAGAO NA AREA EXTERNA, NO PATIO E VIZINHANGA, AUSENCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGNADA;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE OUTROS.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO

> \\‘ SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT

COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

OO CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ABATEDOUROS FRIGORIFICOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. A COMPOsIGAO DO PRODUTO FABRICADO CORRESPONDE AO PRODUTO REGISTRADO

2. AFREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

5. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS

7. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

8. TODOS 0OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

9. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

10. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. AS CONDICOES DE MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULACOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

2. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

3. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

4. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

5. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

6. O LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS (FABRICA DE EMBUTIDOS) ?

7.0 LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZAGAO DAS REFEIGOES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS E NAO
PROPORCIONA CONTAMINACAO DOS UNIFORMES?

8. O NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGCOES REALIZADAS?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

2. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

3. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAO IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL APROPRIADO?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

2. OS UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

3. TODOS 0OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A INDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAO NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

2. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGCAO DE INSETOS E ROEDORES?

3. OS PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

4. TELAS CONTRA INSETOS I'N~TEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

CURRAIS/POCILGAS E ANEXOS
1. A CAPACIDADE DOS CURRAIS/POCILGA ATENDE AO VOLUME DE ABATE DIARIO?
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2. CHUVEIRO ANTERIOR A INSENSIBILIZAGAO E EFICIENTE?

3. O CHUVEIRO DE ASPERSAO E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO?

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL

1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGOES HIDRAULICAS

2. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDIGOES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

3. 0 NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAS?

4. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

. A ORGANIZAGCAO E IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

. ARETIRADA DO NEONATO E REALIZADA NO LOCAL ADEQUADO E COM A OPERAGAO CORRETA?

. ARETIRADA DO SANGUE FETAL E REALIZADA EM SEGAO ADEQUADA E DE MODO CORRETO?

. EXISTE RETIRADA CONTINUA DE RESIDUOS E MATERIAIS CONDENADOS DA SALA DE MATANGCA/DESOSSA?

. EXISTE SEPARAGAO ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA?

OO~ |W (N |-

. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

7. HA PERMANENCIA SOMENTE DE MEIAS CARCAGAS RESFRIADA? (NAO SE PERMITE O ARMAZENAMENTO DE CARCAGAS COM
ATUREZAS DISTINTAS — CONGELADO E RESFRIADO)

8. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCAGAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DE FRIO?

9. 0S ESTOMAGOS SAO ESCORRIDOS E/OU RESFRIADOS ANTES DE EMBALADOS?

10. OS MIUDOS E CARNES INDUSTRIAIS SAO LAVADOS E ESCORRIDOS ADEQUADAMENTE ANTES DE SEREM EMBALADOS?

11. TODOS OS PRODUTOS EMBALADOS SAO DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO (BEM ESTAR ANIMAL)
1. A INSENSIBILIZAGAO DO ANIMAL E REALIZADA DE FORMA CORRETA (LOCAL E METODO)?

2. A OPERAGCAO DE SANGRIA E REALIZADA DE FORMA ADEQUADA? (SECGCAO DOS GRANDES VASOS DO PESCOGCO NA ENTRADA DO
PEITO)

3. O CHUVEIRO DE ASPERSAO E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO?

4. 0 TEMPO ENTRE A INSENSIBILIZAGAO E SANGRIA ATENDE AS NORMAS VIGENTES? (MAX. 1 MIN. PARA BOVINOS E 30 SEG. PARA
SUINOS)

5. 0 TEMPO MINIMO (3 MINUTOS) DE SANGRIA E OBEDECIDO ANTES DE QUAISQUER OPERAGCOES?

6. 0S BEBEDOUROS SAO SUFICIENTES E ADEQUADOS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

EXISTE COMPATIBILIDADE ENTRE OS REGISTROS DA EMPRESA E OS ACHADOS DA INSPECAO?

. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGCAO DO PRODUTO?

. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A VERIFICAGAO FOI REALIZADA?

. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICOU TODOS OS PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGCOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGCOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

10. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

11. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGAO?

14. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGCAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

15. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

16. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

17. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAO ESTAO DOCUMENTADOS?

18. OS REGISTROS GERADOS ESTAO DE ACORDO COM O PREVISTO NO PLANO APPCC?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. O ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGCAO DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

4. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

5. SUPERFICIES DE CONTATO COM O PRODUTO SAO LIMPAS E SANITIZADAS ANTES E DEPOIS DO USO E POSSUI REGISTROS DE
MONITORAMENTO.
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PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. A SERRAGEM DO PEITO E EFICIENTE?

3. AS FACAS SAO DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

4. AS SERRAS DE CHIFRES, PEITO E CARCAGA, SAO ESTERILIZADAS A CADA OPERAGAO?

5. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

6. DURANTE A OBTENGAO DA CARCAGA/MATERIA-PRIMA, AS OPERAGOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGAO
DO PRODUTO ?

7. EXISTE CHUVEIRO APOS SANGRIA E ESTE E EFICIENTE?

8. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGCAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITACAO
1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE ACAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. INSTALAQQES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

2. 0S ARMARIOS DISPONI\{EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

3. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

4. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 0OS RESERVATORIOS e o sistema de captagdo DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

AGUAS RESIDUAIS
1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

2. ADRENAGEM DAS AGUAS RESIDUAIS E SATISFATORIA DE MODO A EVITAR O ACUMULO SOBRE O PISO?

AREAS EXTERNAS
1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO E FUNCIONAMENTO.

2. O,PERI'METRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.

3. AREAS DE CIRCULAGAO E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAO SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: SISE Classificagdo: ULE Tipo: AUDITORIA

SISE

. A EQUIPE DE INSPECAO ESTADUAL E SUFICIENTE PARA DESENVOLVER AS ATIVIDADES?

. A INSPECAO VERIFICA SE ESTA HAVENDO PERFEITA SINCRONIA ENTRE CABEGAS, CARCAGAS E VISCERAS?

. A UNIFORMIZAGAO DOS SERVIDORES DO SISE ATENDE AS NORMAS OFICIAIS?

. AS GT ESTAO EM PODER DO SISE E SAO PREENCHIDAS NA HORA DA EXPEDIGAO POR AUXILIAR OU INSPETOR?

. EXISTE LOCAL ADEQUADO PARA REALIZAR A REINSPEGAO?

. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA TODAS AS LINHAS DE INSPEGAO, INCLUINDO A LINHA DE TRATO GASTROINTESTINAL?
. EXISTE UMA PROGRAMAGAO DIARIA DOS TRABALHOS FORNECIDA PELA EMPRESA?

. HA ACOMPANHAMENTO PELO MEDICO VETERINARIO INSPETOR DO LOCAL DE CARIMBAGEM E ETIQUETAGEM DA CARCAGA?

. MEIAS CARCAGAS, VISCERAS E ORGAOS QUANDO DESVIADOS AO DIF SAO EXAMINADOS E DESTINADOS EXCLUSIVAMENTE POR
MEDICO VETERINARIO DO SISE?

10. NO CASO DE RECEBIMENTO DE PRODUTOS DE TERCEIROS, O SISE REGISTRA EM PLANILHA ESPECIFICA?
11. O CRITERIO DE JULGAMENTO USADO NAS LINHAS DE INSPECAO E CORRETO?

12. O CRITERIO DE JULGAMENTO USADO NO DIF E CORRETO?

13. O CRONOGRAMA OFICIAL DE REMESSAS DE AMOSTRAS AO LABORATORIO E CUMPRIDO?

14. O SISE ANALISA E CONTROLA OS PROCESSOS DE APROVAGAO DE ROTULOS?

15. O SISE CONHECE E VERIFICA OS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE IMPLANTADOS NA INDUSTRIA?
16. O SISE CONTROLA A CHEGADA DOS ANIMAIS E FAZ A CONFERENCIA DA DOCUMENTACAO?

17. O SISE CONTROLA AS CONDICOES DE UNIFORMIZACAO DOS OPERARIOS?

18. O SISE CONTROLA QUE AS REFORMAS SEJAM APROVADAS ANTES DE SEREM REALIZADAS?

19. O SISE LIBERA DIARIAMENTE O INIiCIO DOS TRABALHOS DIARIOS?

20. O SISE POSSUI CONTROLE DE CARIMBOS E ESTES FICAM SOB A GUARDA DO SISE?

21. O SISE POSSUI EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA OS TRABALHOS?

22. O SISE POSSUI TODA A LEGISLACAO* PERTINENTE AOS TRABALHOS EXECUTADOS?

23. O SISE RECEBE, ANALISA E ENVIA OS DADOS ESTATISTICOS A CISPOA DENTRO DO PRAZO?

24. O SISE TEM CONHECIMENTO DE TODOS OS EQUIPAMENTOS E INSTALACOES DA INDUSTRIA?

25. O SISE TEM CONTROLE SOBRE OS ATESTADOS DE SAUDE DOS OPERARIOS?

26. O SISE TEM SOB SEU CONTROLE TODOS OS TRABALHOS REALIZADOS PELA INDUSTRIA?

27. 0S ACHADOS DE INSPECAO DE LINHA SAO CORRETAMENTE ANOTADOS?

28. 0S PRODUTOS SEQUESTRADOS SAO CONTROLADOS E MANTIDOS SOB GUARDA DO SISE EM LOCAL ADEQUADQ?
29. 0S TRABALHOS DO DIF SAO REALIZADOS POR MEDICO VETERINARIO?

30. TODAS AS LINHAS DE INSPECAO SAO REALIZADAS DE ACORDO COM AS NORMAS?

31. TODOS OS OPERARIOS DO SISE TEM ATESTADO DE SAUDE?

32. E FEITO O EXAME ANTE-MORTEM COM OS DEVIDOS REGISTROS?

33. E REALIZADA A IDENTIFICAGCAO CABECA-CARCACA?

|0 N[~ w((N |-
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

o/ INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: SISE MONITOR Classificagdo: ULE Tipo: MONITORIA

SISE

. A CAPACITAGAO DOS AUXILIARES DE INSPECAO E REALIZADA PERIODICAMENTE E POSSUI REGISTROS AUDITAVEIS?

. A SEDE DO SISE E IDENTIFICADO EXTERNAMENTE?

. A SEDE DO SISE E LIMPA, ORGANIZADA E ATENDE AS NECESSIDADES DE TRABALHO?

. AS GT RECEBIDOS E EXPEDIDAS ESTAO DEVIDAMENTE ARQUIVADOS?

. AS LINHAS DE INSPECAO SAO SINCRONIZADAS E REALIZADAS COM DESTREZA?

. AS PAPELETAS DO DIF SAO PREENCHIDAS CORRETAMENTE?

. DISPOE DE MONITORAMENTO DIARIO NOS SETORES DE PRODUGAO ANTES DO INICIO DAS ATIVIDADES E OS DEVIDOS REGISTROS?
. EXISTE O LIVRO DE OCORRENCIAS E ESTE ESTA SENDO PREENCHIDO?

. EXISTE QUADRO DE MARCAGAO DE LESOES E ADEQUADO?

© 0 [([N|O (O~ |W N |-

10. HA REGISTROS DE COLETA DE TRONCO ENCEFALICO E MATERIAL SUSPEITO DE TUBERCULOSE?

11. O CONTROLE DE ACESSO A SALA DA INSPECAO E EXCLUSIVA DO INSPETOR?

12. O DIF E DELIMITADO, TEM AREA E FLUXO ADEQUADOS, POSSUI INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS?

13. O INSPETOR COOPERADO (A) E OS AUXILIARES CONTROLAM E REGISTRAM AS ATIVIDADES DESDE O RECEBIMENTO DOS ANIMAIS
ATE A EXPEDICAO DOS PRODUTOS ACABADOS?

14. O SISTEMA INFORMATIZADO INSPECAOWEB E ALIMENTADO TODO OS DIAS COM OS DADOS NOSOGRAFICOS, DE RECEBIMENTO,
PRODUCAO E COMERCIALIZACAQO?

15. OS REGISTROS E O DESEMPENHO DOS AUXILIARES ESTAO COMPATIVEIS COM O OBSERVADO NO MOMENTO DA MONITORIA?

16. REGISTRO DO DESEMPENHO DA EQUIPE DE INSPECAO COM ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DOS AUXILIARES

17. TODAS AS GTA RECEBIDAS NO ESTABELECIMENTO FORAM BAIXADAS NO SISTEMA INFORMATIZADO SINDESA?

18. E FEITA A REINSPECAO NA EXPEDICAO?
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: INSPECAO SANITARIA Classificacdo:INSPECAO Tipo: INSPETOR

INSPECAO PERMANENTE

1. EXISTE COMPATIBILIDADE ENTRE OS REGISTROS DA EMPRESA E OS ACHADOS DA INSPEGAO?

2. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAO DO PRODUTO?
3. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

4. A CAPACIDADE DOS CURRAIS/POCILGA ATENDE AO VOLUME DE ABATE DIARIO?

5. A CLIMATIZAGAO DO SETOR MANTEM A TEMPERATURA PREVISTA EM LEGISLAGAO PARA DIFERENTES SETORES?

6

7

8

9

. A CAMARA DE DESCANSO DE MASSA MANTEM A TEMPERATURA A 0°C?
. AEMPRESA RETIRA, SEPARA, PESA E DESTROI OS MATERIAIS ESPECIFICADOS DE RISCO (MER)?
. A ESCALDAGEM ATENDE AO BINOMIO TEMPO (2-5 MIN) E TEMPERATURA (62-72°C), CONFORME AS NORMAS VIGENTES?
. A ESFOLA E REALIZADA DE MODO A NAO CONTAMINAR A MUSCULATURA?
10. A EVISCERAGAO E REALIZADA DE MODO A EVITAR CONTAMINAGCOES
11. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?
12. A HIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

13. A HIGIENIZAGAO, LAVAGEM E SECAGEM DAS CAMARAS E FEITA LOGO APOS O SEU ESVAZIAMENTO?

14. A INDUSTRIA MONITORA A TEMPERATURA DAS MATERIAS PRIMAS NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA DIARIAMENTE? E ESTA
ADEQUADA?

15. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

16. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGCOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

17. A INDUSTRIA RESTRINGE O TRANSITO DE FUNCIONARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIANA PARA A AREA LIMPA
18. A LAVAGEM DAS POCILGAS/CURRAIS E FEITA IMEDIATAMENTE APOS A RETIRADA DOS ANIMAIS?

19. A LAVAGEM FINAL DAS MEIAS CARCAGAS E REALIZADA CORRETAMENTE (DE CIMA PARA BAIXO)?

20. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

21. A LIMPEZA E LUBRIFICAGAO DAS CARRETILHAS E BALANCINS SAO ADEQUADAS E SATISFATORIAS?

22. AMANUTENGAO DO BOX DE ATORDOAMENTO E ADEQUADA?

23. A OBTENGCAO DOS GRANDES CORTES (QUARTEIO) E FEITA COM EQUIPAMENTO E EM LOCAL ADEQUADOS?

24. A OCLUSAO DO ESOFAGO (BOVINOS) E REALIZADA DE FORMA CORRETA?

25. A OPERAGAO DE SANGRIA E REALIZADA DE FORMA ADEQUADA? (SECCAO DOS GRANDES VASOS DO PESCOGO NA ENTRADA DO
PEITO)

26. A ORGANIZAGAO E IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

27.A PEF:’MANEN(;IA DE PRODUTOS NA EXPEDIGCAO OBSERVA O TEMPO ESTRITO NECESSARIO AS OPE~RAQC~)ES DE REVI~SAO DE SUAS
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS, BEM COMO DO ATENDIMENTO DOS REQUISITOS DE IDENTIFICACAO E CERTIFICACAQO EXIGIDOS?

28. A REGIAO PERIANAL NOS BOVINOS E LAVADA SOMENTE QUANDO NECESSARIA (PRESENGA DE FEZES) E COM O MINIMO DE AGUA?
29. A RENOVAGAO DA AGUA DO TANQUE DE ESCALDAGEM (SUINOS) E CONSTANTE?

30. A RETIRADA DO NEONATO E REALIZADA NO LOCAL ADEQUADO E COM A OPERAGAO CORRETA?

31. A RETIRADA DO SANGUE FETAL E REALIZADA EM SEGAO ADEQUADA E DE MODO CORRETO?

32. A SERRA CIRCULAR E ESTERILIZADADA NA FREQUENCIA ADEQUADA?

33. A SERRAGEM DO PEITO E EFICIENTE?

34. A VELOCIDADE DE ABATE PERMITE QUE TODAS AS OPERAGOES SEJAM BEM REALIZADAS?

35. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL?

36. ARMAZENAGEM / IDENTIFICAGAO ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).

37. AS EMBALAGENS APRESENTAM ACUMULOS SANGUINOLENTOS QUE EVIDENCIEM VARIAGOES DE TEMPERATURA OU POR FALHA DO
PROCESSO?

38. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SAO PREVIAMENTE APROVADAS, DE PRIMEIRO USO?
39. AS FACAS SAO DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

40. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

41. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAO?

42. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

43. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

44. AS SERRAS DE CHIFRES, PEITO E CARCACA, SAO ESTERILIZADAS A CADA OPERAGAO?

45. CHUVEIRO ANTERIOR A INSENSIBILIZAGAO E EFICIENTE?

46. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEGCAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.
47. DETERGENTES E SANITIZANTES DE USO DIARIO ARMAZENADOS ADEQUADAMENTE

48. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

Pag.: 1/3



49. DURANTE A OBTENGAO DA CARCAGA/MATERIA-PRIMA, AS OPERAGOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A
CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

50. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

51. EXISTE CONTROLE PARA NAO CRUZAREM PRODUTOS COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA?

52. EXISTE ENTRADA INDEPENDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASO NEGATIVO SAO
REALIZADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

53. EXISTE LOCAL ADEQUADO PARA O DEPOSITO DE CASCOS, CHIFRES, CERDAS E PELES DE NEONATOS?

54, EXISTE LOCAL ADEQUADO PARA O DEPOSITO DE SAL E E ADEQUADO DE ACORDO COM SEU USO?

55. EXISTE RETIRADA CONTINUA DE RESIDUOS E MATERIAIS CONDENADOS DA SALA DE MATANGA/DESOSSA?

56. EXISTE SEPARAGAO ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA?

57. EXISTE SEPARAGAO ENTRE O ARMAZENAMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?

58. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

59. FUNCJONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

60. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

61. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

62. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

63. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

64. HA MANIPULAGAO DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

65. HA PERMANENCIA SOMENTE DE MEIAS CARCAGAS RESFRIADA? (NAO SE PERMITE O ARMAZENAMENTO DE CARCAGAS COM
NATUREZAS DISTINTAS — CONGELADO E RESFRIADO)

66. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A VERIFICAGAO FOI REALIZADA?

67. INSTALAGCOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO,
TOALHAS DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

68. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDIGOES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

69. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MAOS E BOTAS ANTES DA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

70. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAO IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL APROPRIADO?

71. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

72. NAS ETAPAS DE MANIPL}LAQAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A
PREVENIR A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

73. NO CASO DE ABATE DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA A TROCA DE UNIFORMES ENTRE O ABATE DAS DIFERENTES ESPECIES?

74. NO CASO DE ABATE/DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HIGIENIZAGAO TOTAL DAS INSTALAGOES ENTRE O ABATE
DAS DIFERENTES ESPECIES?

75. O CHUVEIRO DE ASPERSAO DISPOE DE VOLUME ADEQUADO DE AGUA PARA REMOGAO DE SUJIDADES E COM PRESSAO
ADEQUADOS?

76. O CHUVEIRO DE ASPERSAO E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO?

77. O DESLOCAMENTO E OCLUSAO DO RETO SAO BEM REALIZADOS?

78. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCAGCAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DE FRIO?

79. O ESTABELECIMENTO DISPﬁ)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGCAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

80. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

81. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

82. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

83. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

84. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

85. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

86. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICACAO?

87. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

88. O SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULOS (ALMOFADOES) ESTA SATISFATORIO?

89. O TEMPO ENTRE A INSENSIBILIZAGAO E SANGRIA ATENDE AS NORMAS VIGENTES? (MAX. 1 MIN. PARA BOVINOS E 30 SEG. PARA
SUINOS)

90. O TEMPO MINIMO (3 MINUTOS) DE SANGRIA E OBEDECIDO ANTES DE QUAISQUER OPERAGOES?

91. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QuUIiMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDICOES PREVISTAS DE
uso?

92. 0S ARMARIOS DISPON[\/EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

93. OS BEBEDOUROS OFERECEM AGUA LIMPA E ABUNDANTE?

94. OS CARIMBOS NAS CARCAGCAS SAO LEGIVEIS? SAO CARIMBADOS NOS LOCAIS ESPECIFICOS?

95. OS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS USADOS NO PROCESSAMENTO E MANIPULAGAO DE PRODUTOS COMESTIVEIS OU INGREDIENTES
FORAM FABRICADOS COM MATERIAIS QUE FACILITAM A LIMPEZA?

96. OS ESTERILIZADORES (MOVEIS E/OU FIXOS) SAO MONITORADOS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA 82,2°C)

97. 0S ESTOMAGOS SAO ESCORRIDOS E/OU RESFRIADOS ANTES DE EMBALADOS?

98. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

99. OS INGREDIENTES SAO MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FORMULAGAO APROVADA?

100. OS INGREDIENTES SAO MANTIDOS NO LOCAL DE PREPARAGCAO DO PRODUTO EM QUANTIDADES SUFICIENTES AO SEU CONSUMO

Pag.: 2/3



POR PERIODOS RESTRITOS?

101. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRICAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

102. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

103. OS MIUDOS / SUBPRODUTOS NAO COMESTIVEIS (BAGCO, AORTA, TRAQUEIA, ETC) SAO MANIPULADOS EM SEPARADO DOS
COMESTIVEIS?

104. OS MIUDOS E CARNES INDUSTRIAIS SAO LAVADOS E ESCORRIDOS ADEQUADAMENTE ANTES DE SEREM EMBALADOS?

105. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

106. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAO ESTAO DOCUMENTADOS?

107. OS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

108. OS RECIPIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS ESTAO CLARAMENTE
IDENTIFICADOS E SAO ADEQUADOS DE ACORDO COM SEU USO?

109. OS REGISTROS GERADOS ESTAO DE ACORDO COM O PREVISTO NO PLANO APPCC?

110. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

111. OS REGISTROS SAO MANTIDOS NO ESTABELECIMENTO POR 12 MESES ALEM DO PRAZO DE VALIDADE DO PRODUTO?

112. OS UNIFORMES E ACESSORIOS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A
INTERVALOS MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

113. OS VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIO DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, CONGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

114. 0S VEiQULOS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAO DA TEMPERATURA?

115. OS VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

116. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES
DO ARMAZENAMENTO?

117. REFUGOS E RESTOS DE PRODUTOS SAO REMOVIDOS DA AREA DE FABRICAGAO COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

118. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E
TRANSPORTE, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

119. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

120. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE,
FENDAS, FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

121. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

122. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

123. TODOS OS ACESSOS DA INDUSTRIA SAO DOTADOS DE BARREIRA SANITARIA COMPLETA E COMPATIVEIS AO NUMERO DE
FUNCIONARIOS?

124. TODOS OS AMBIENTES DE TRANSITO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS, A PARTIR DO SEU RESFRIAMENTO, TEM TEMPERATURAS
CONTROLADAS, DENTRO DOS PARAMETROS FIXADOS?

125. TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

126. TODOS OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

127. TODOS OS PRODUTOS EMBALADOS SAO DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

128. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

129. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAQ).

130. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES,
NAO PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

131. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

132. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

133. E VERIFICADA A TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE OS TRABALHOS?

134. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/2006?
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE PESCADOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

5. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

7. OS INGREDIENTES SAO MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FORMULAGAO APROVADA?
8. TODOS 0OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

9. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAO)

1. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRIGAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDIGCOES DE MANLJTENCAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULACOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGCOES E DESCAMAGCOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS
4. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

5. NAS ETAPAS DE MANIPULACAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

6. O LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS (FABRICA DE EMBUTIDOS) ?

7. O LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZAGAO DAS REFEICOES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS E NAO
PROPORCIONA CONTAMINACAO DOS UNIFORMES?

8. O NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGOES REALIZADAS?
9. O SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULOS (ALMOFADOES) ESTA SATISFATORIO?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAQO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEGAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

3. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

4, EXISTE ENTRADA INDEPENDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASO NEGATIVO SAO
REALIZADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

5. EXISTE SEPARAGAO ENTRE O ARMAZENAMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?
6. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAO IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL APROPRIADO?
7. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/2006?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. A INDUSTRIA RESTRINGE O TRANSITO DE FUNCIONARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIANA PARA A AREA LIMPA

2. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

3. FUNCIQNARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

4. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MAOS E BOTAS ANTES DA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

5. OS UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS~, SAO DESPREZADOS'APOS O uUso REGULAR? _

6. TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. A CLIMATIZAGAO DO SETOR MANTEM A TEMPERATURA PREVISTA EM LEGISLACAO PARA DIFERENTES SETORES?
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2. A INDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAO NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

3. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

4. OS ESTERILIZADORES (MOVEIS E/OU FIXOS) SAO MONITORADOS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA 82,2°C)

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGAO DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGCOES (CARCAGCAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. OS PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

5. TELAS CONTRA INSETOS iNTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAO ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).

2. TODOS OS PRODUTOS QUIMICOS ESTAO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGAO DE
uso?

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A CANDLE TABLE "MESA DE LUZ" ESTA EM PLENO FUNCIONAMENTO?

2. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

3. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

4. EXISTE SECAO DE HIGIENIZAGAO DE BANDEJAS/CAIXAS E ESSA SATISFAZ?

5. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDIGOES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

6. O EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DO PESCADO ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

7. 0 NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGCOES REALIZADAS?

8. OS RECIPIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCAO DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

9. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

10. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

ILUMINAGCAO E VENTILACAO
1. A INTENSIDADE E QUALIDADE DA ILUMINAGCAO PERMITEM AVALIAR AS CONDICOES HIGIENICAS DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS?

2. A VENTILAGAO E ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGCAO DE CONDENSACAO, NEVE E GELO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OS INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. OS PRODUTOS CONGELADOS/RESFRIADOS ATINGEM AS TEMPERATURAS PRECONIZADAS ANTES DE ENTRAREM NAS CAMARAS DE
ESTOCAGEM?

2. A ORGANIZAGAO E IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

3. EXISTE SEPARAGAO ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA?

4. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

5. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE,
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

6. TODOS OS PRODUTOS EMBALADOS SAO DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICAGAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAO DO PRODUTO?

2. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A VERIFICAGAO FOI REALIZADA?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICACAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

7. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

8. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGCOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

9. O ESTABELECIMENTO POSSUI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIACAO?

10. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?
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11. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGCAO?

14. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGCAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

15. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS “IN LOCO" ?

16. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

17. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAO ESTAO DOCUMENTADOS?

18. OS REGISTROS GERADOS ESTAO DE ACORDO COM O PREVISTO NO PLANO APPCC?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUIGAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. A HIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. O ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

4. O ESTABELECIMENTO MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

5. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA OS REGISTROS DO PPHO PARA DETERMINAR SE HA OCORRENCIAS DE TENDENCIAS
QUE MOSTREM A NECESSIDADE DE REVISAO DO PROGRAMA?

6. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDICOES PREVISTAS DE
uso?

7. REFUGOS E RESTOS DE PRODUTOS SAO REMOVIDOS DA AREA DE FABRICAGAO COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

8. SUPERFICIES DE CONTATO COM O PRODUTO SAO LIMPAS E SANITIZADAS ANTES E DEPOIS DO USO E POSSUI REGISTROS DE
MONITORAMENTO.

9. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAQ).

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SAO PREVIAMENTE APROVADAS, DE PRIMEIRO USO?

3. AS FACAS SAO DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

5. HA MANIPULAGAO DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITACAO
1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, ACOES, ORIENTAGCOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE

1. OS VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIO DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, CONGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2.0S8 VEiCUl_OS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAO DA TEMPERATURA?

3. 0S VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

4. OS VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

5. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALAGOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DISPONIVEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?
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4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. OS RESERVATORIOS e o sistema de captagdo DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

5. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AREAS EXTERNAS

1. O PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.

2. AREAS DE CIRCULAGAO E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAO SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO ENTREPOSTO DE PESCADOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: AUDITORIA

CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAO)
1. A CALIBRACAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANO?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRAGAO/AFERIGAO?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRACAO/AFERICAO?

4. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAO DOS EQUIPAMENTOS DE MEDIGCAO.

5. 0S INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAO CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

2. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAO DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 49/2006.

3. HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

4. OS INGREDIENTES SAO ARMAZENADOS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDIGOES HIGIENICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

5. TODOS 0OS PRODUTOS QUIMICOS, INSUMOS E EMBALAGENS UTILIZADOS ATENDEM O DISPOSTO NA IN 49/2006?

6. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAO E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGCAO, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAO.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAO SATISFATORIAS?

3. 0S ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAO ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

4. OS UNIFORMES SAO LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULAGAO DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAO?

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAO MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA NATUREZA (RESFRIADAS,
CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSPECAO?

2. AS OSCILAGOES INDESEJAVEIS OU AS NAO CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAO OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOVOS DESVIOS?

3. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAO MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILACOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

4. EXISTEM CONTROLES E OS DEVIDOS REGISTROS DE TEMPERATURA DO AMBIENTE

5. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

6. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDENDO AOS PARAMETROS PROPOSTOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAO MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E SOB CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADOS, METODO DE APLICACAO, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC)).

4. 0S PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O Ne de registro no MAPA ou MS).

5. 0S PRODUTOS TOXICOS SAO GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

6. PORTA-ISCAS, RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGCOES DE
MANUTENCAO

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

8. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCALIZAGAO DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

9. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAO MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROLIFERAGAO DE INSETOS
E ROEDORES?

10. VEDAGAO SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGOES APARENTES, ETC...).
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EQUIPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A EMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. AEMPRESA POSSUI REEEITORIO OU LOCAL ADEQUADO, QUE NAO PROPORCIONE CONTAMINAGAO AOS UNIFORMES, PARA
REALIZACAO DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. A INDUSTRIA FOI CONSTRUIDA DE FORMA QUE NAO HAJA CONTRA-FLUXOS?

4. AS BARREIRAS SANITARIAS SAO EM NUMERO SUFICIENTE E DIMENSOES COMPATIVEIS COM O CONTINGENTE DE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

5. EXISTENCIA DE INSTALACOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZAGAO / SANITIZACAO DOS RECIPIENTES.

6. EXISTENCIA DE INSTALAQ@ES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZAGAO / SANITIZAGAO DOS VEICULOS E CAMINHOES
TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS ACABADOS

7. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS SOLIDOS.

8. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

9. O SETOR EXPEDIGAO/RECEPGAO POSSUI PROTEGAO CONTRA AS INTEMPERIES (SOL E CHUVA) E ARTIFICIOS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS E VETORES?

10. OS EQUIPAMENTOS FORAM FABRICADOS, LOCALIZAM-SE OU SAO UTILIZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM A INSPEGCAO DAS
CONDICOES HIGIENICAS?

11. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

12. UTENSILIOS EM MATERIAL NAO CONTAMINANTE, RESISTENTES A CORROSAO, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA, EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO E EM NUMERO SUFICIENTE E APROPRIADO AQO TIPO DE OPERACAQO UTILIZADA.

ILUMINACAO E VENTILACAO
1. A DISPOSICAO DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAO DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. A VENTILAGAO, A UMIDADE E TEMPERATURA SAO ADEQUADAS DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGAO?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZACAO OU OS CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO APLICADAS?

3. AS DECISOES ADOTADAS PELO ESTABELECIMENTO SAO COMPATIVEIS COM OS DOCUMENTOS DE EMBASAMENTO?

4. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADO DO DESVIO, CHEGUE AO CONSUMO?

5. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. AS AGOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIAGAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

2. AS OPERAGOES DE HIGIENIZAGAO DURANTE A FABRICAGAO NAO GERAM CONTAMINAGAO DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

3. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZAGAO: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAO ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO.

4. HA FUNCIONARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? OS
REGISTROS SAO ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

5. O ESTABELECIMENTO APLICA OS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

6. O ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

7. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA OS REGISTROS DO PPHO PARA DETERMINAR SE HA OCORRENCIAS DE TENDENCIAS
QUE MOSTREM A NECESSIDADE DE REVISAO DO PROGRAMA?

8. O PLANO PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MONITORAMENTO?

9. OS MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZAGAO ESTAO EM CONDIGOES SATISFATORIAS?

10. OS REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

11. SE OCORRERAM MUDANGAS NAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENGAO DA EFICIENCIA?

12. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SAO LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDICOES
ANTI-HIGIENICAS OU A ALTERACAO DOS PRODUTOS?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. DURANTE A RECEPGCAO DA MATERIA-PRIMA, AS OPERACOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGCAO DO
PRODUTO?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A ESTACAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO CONSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAO?

2. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS INDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

3. O ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

4. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLAGAO PARA
AGUA POTAVEL ?

5. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI IDENTIFICAGAO DOS PONTOS DE COLHEITA DE AMOSTRAS PARA ANALISE DA AGUA DE
ABASTECIMENTO?
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6. OS RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

7. SE O ESTABELECIMENTO UTILIZA AGUA EXCLUSIVAMENTE DA REDE PUBLICA, A POTABILIDADE DA AGUA E ATESTADA PELO BOLETIM
DE ANALISE SEMESTRAL DA AGENCIA FORNECEDORA?

AGUAS RESIDUAIS

1. EXISTE UMA DRENAGEM EFICIENTE NA INDUSTRIA?

2. INSTALAGOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE OVOS, MEL E DERIVADOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: AUDITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. AEMPRESA E/OU OS PRODUTORES POSSUEM DOCUMENTOS QUE COMPROVEM A RASTREABILIDADES DOS PRODUTOS “OVOS
CAIPIRAS”, CONSTANDO, INCLUSIVE NOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE?

2. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIPO DE PRODUTO (RTIQ/RDC)

3. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

4. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

5. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

6. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANO DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICAGAO.

7. HA MENGCAO DA NORMA ABNT NBR 16437 DE 12/12/2016 NOS ROTULOS DOS OVOS CAIPIRAS?

8. NO CASO DE OVOS CAIPIRAS, A NORMA ABNT NBR 16437 DE 12/12/2016 E ATENDIDA?

9. NO CASO DO USO DE CORANTES/PIGMENTANTES, AUTORIZADOS PARA OS OVOS CAIPIRAS, EXISTE A DECLARAGCAO DE USO NO
ROTULO DO PRODUTO?

10. O PROCESSO DE FABRICAGCAO GARANTE A SEGURANGA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

11. OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULO APROVADO?

12. OS RESULTADOS OBTIDOS NAS ANALISES SAO INTERPRETADOS E SAO TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

13.E MANTIDA A IDENTIFICAGAO DOS LOTES (NO CASO DE RECEBIMENTO DOS OVOS EM PALETES E/OU DE TERCEIROS) COM
IDENTIFICACAO DE ORIGEM, DE FORMA A MANTER A RASTREABILIDADE?

14. E REALIZADA A PESAGEM DOS OVOS, DE FORMA AMOSTRAL, APOS A CLASSIFICAGAO, POR CADA TIPO, PARA A CONFERENCIA DOS
PESOS (ANEXO | PORTARIA 612/2022)

CALIBRACAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGCAO)
1. A CALIBRAGAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANO?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRAGAO/AFERIGAO?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRAGAO/AFERICAO?

4. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAO DOS EQUIPAMENTOS DE MEDIGAO.

5. 0 TERMOMETRO DO EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS ESTA DEVIDAMENTE CALIBRADO?

6. OS INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAO CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAO PERMITE CONTAMINACAO CRUZADA

2. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. A RECEPCAO DE EMBALAGENS, INGREDIENTES E INSUMOS ESTAO DE ACORDO COM SEUS RESPECTIVOS PADROES E PARAMETROS
DE INOCUIDADE E QUALIDADE, ASSIM COMO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS?

2. AS EMBALAGENS ESTAO DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

3. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPGAO SAO HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRO USO?

4. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEU DESTINO CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO? O
ESTABELECIMENTO MANTEM DOCUMENTACAO QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

5. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 49/2006.

6. CASO O ESTABELECIMENTO PRODUZA OVOS DE DIFERENTES PESOS E CORES, ESTES POSSUEM DIFERENTES NUMEROS DE REGISTRO
DE ROTULOS?

7. HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

8. O ESTABELECIMENTO DESCREVE TODOS OS PROCEDIMENTOS DE RASTREBILIDADE DESDE A RECI;PQAO DA MATERIA-PRIMA (LOTE,
FORMULACAO, PADRAO DE CONFORMIDADE, CONTROLE DE INGREDIENTES, CONTROLE DE EXPEDICAO, ENTRE OUTROS) COM
IDENTIFICACAO DE SEUS FORNECEDORES, ATE A CHEGADA DO PRODUTO AO CONSUMIDOR FINAL?

9. 0 PROGRAMA DE RASTREABILIDADE DESCREVE QUAL O CONCEITO DE LOTE QUE SERA UTILIZADO PELO ESTABELECIMENTO?

10. TODOS OS PRODUTOS QUIMICOS, INSUMOS E EMBALAGENS UTILIZADOS ATENDEM O DISPOSTO NA IN 49/2006?

11. AREAS DISTINTAS PARA A RENCEP(;AO E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGCAO, ARMAZENAMENTO DE
PRODUTO ACABADO E EXPEDICAO.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTAGCAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAO SATISFATORIAS?
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3. 0OS ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAO ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

4. OS UNIFORMES SAO LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULAGAO DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAO?

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A TEMPERATURA DE COZIMENTO DE OVOS, NO CASO DE OVOS EM CONSERVA, ATENDE O BINOMIO TEMPO E TEMPERATURA
CONFORME DISPOSTO NA PORTARIA MAPA 612/2022?

2. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDENDO A0S PARAMETROS PROPOSTOS?

3. 0 SETOR E MANTIDO EM TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICO PARA OS MANIPULADORES E COM VENTILAGAO
ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR CONDENSACAQ?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAO MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E SOB CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADOS, METODO DE APLICACAO, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC)).

4. O PROGRAMA DE CONTROLE DE PRAGAS ESTABELECE PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO CAPAZES DE IDENTIFICAR SITUACQES
EMERGENCIAIS QUE EXIGEM MEDIDA IMEDIATA, BEM COMO PREVE AS MEDIDAS PREVENTIVAS E CORRETIVAS SOBRE ESTAS SITUACOES
EMERGENCIAIS?

5. 0OS PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N° de registro no MAPA ou MS).

6. 0S PRODUTOS TOXICOS SAO GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

7. PORTA-ISCAS, RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAO

8. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

9. PRESENGCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCALIZAGAO DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

10. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAO MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROLIFERAGAO DE INSETOS
E ROEDORES?

11. VEDAGAO SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGOES APARENTES, ETC...).

EQUIPAMENTOS, INSTALACOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A CAMARA DE OVOSCOPIA ATENDE AO DISPOSTO NA LEGISLACAO (PORTARIA 612/2022)?

2. AEMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

3. AEMPRESA POSSUI REEEITORIO OU LOCAL ADEQUADO, QUE NAO PROPORCIONE CONTAMINAGAO AOS UNIFORMES, PARA
REALIZACAO DAS REFEICOES E DESCANSO?

4. A INDUSTRIA FOI CONSTRUIDA DE FORMA QUE NAO HAJA CONTRA-FLUXOS?

5. A AREA SUJA, SE NAQ SEPARADA DA AREA DE CLASSIFICACAO, PERMITE FLUXO ADEQUADO, IMPEDINDO A DISSEMINAGAO DE
CONTAMINACAO PARA AREA LIMPA?

6. AS BARREIRAS SANITARIAS SAO EM NUMERO SUFICIENTE E DIMENSOES COMPATIVEIS COM O CONTINGENTE DE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

7. AS CONDICOES DAS ESTEIRAS E EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS ESTAO SATISFATORIAS?

8. EXISTENCIA DE INSTALACOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZAGAO / SANITIZAGAO DOS VEICULOS E CAMINHOES
TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS ACABADOS

9. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS SOLIDOS.

10. O SETOR EXPEDIGAO/RECEPGAO POSSUI PROTEGAO CONTRA AS INTEMPERIES (SOL E CHUVA) E ARTIFICIOS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS E VETORES?

11. OS EQUIPAMENTOS FORAM FABRICADOS, LOCALIZAM-SE OU SAO UTILIZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM A INSPECAO DAS
CONDICOES HIGIENICAS?

12. OS RECIPIENTES SAO RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZAGAO, N~AO ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO, SAO
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQO?

13. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

14. UTENSILIOS EM MATERIAL NAO CONTAMINANTE, RESISTENTES A CORROSAO, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA, EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO E EM NUMERO SUFICIENTE E APROPRIADO AQ TIPO DE OPERACAQ UTILIZADA.

ILUMINAGAO E VENTILAGAO
1. A DISPOSICAO DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAO DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. AVENTILAGAO, A UMIDADE E TEMPERATURA SAO ADEQUADAS DE MODO A NAO PERMITIR A FORMACAO DE CONDENSACAO?

3. QUANDO PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES.

4, VENTILAGCAO E CIRCULAGAO DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES,
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAO E CONDENSACAO DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAO.

MANUTENGAO GERAL
1. DISPOSICAO DOS EQUIPAMENTOS POSSIBILITA A MANUTENGAO E LIMPEZA ADEQUADA.

2. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. AOVOSCOPIA GARANTE A AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS INTERNAS E EXTERNAS DO OVO, ASSEGURANDO A CLASSIFICAGAO
DE ACORDO COM AS SUAS CARACTERISTICAS QUALITATIVAS E A SEGREGACAO DOS OVOS IMPROPRIOS?

2. A OVOSCOPIA E REALIZADA COM OS OVOS EM MOVIMENTO DE ROTAGAO, EM CAMARA ESCURECIDA COM INCIDENCIA INDIRETA DE
LUZ, DE MODO QUE TODOS OS OVOS SAO EXAMINADOS?
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3. A RETIRADA DE RESIDUOS E CONTINUA?

4. ORGANIZAGCAO ADEQUADA DA AREA DE PRODUCAO E OUTRAS AREAS.

5. 0S EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

6. 0S PRODUTOS EMBALADOS SAO ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS NAO EMBALADOS?

7. 0S PRODUTOS SAO EXPEDIDOS/RECEBIDOS DE FORMA A NAO HAVER ACUMULO NO SETOR?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICACAO

1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZACAO OU OS CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

3. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO APLICADAS?

4. AS DECISOES ADOTADAS PELO ESTABELECIMENTO SAO COMPATIVEIS COM OS DOCUMENTOS DE EMBASAMENTO?

5. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADO DO DESVIO, CHEGUE AO CONSUMO?

6. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

7. FOI IDENTIFICADO PCC VISANDO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

8. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

9. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

10. O RESULTADO DA ANALISE DE PERIGO REVELA QUE EXISTE(M) PERIGO(S) COM RISCO SIGNIFICATIVO QUE JUSTIFIQUE(M) PCC(S)?

11. OCORRERAM MUDANGAS QUE POSSAM COMPROMETER A ANALISE DE PERIGOS DO PLANO APPCC?

12. OS REGISTROS DO ESTABELECIMENTO INCLUEM DIVERSOS RESULTADOS QUE ATESTAM O MONITORAMENTO DO(S) PCC(S) E A
CONFORMIDADE COM OS LIMITES CRITICOS?

13. SE A REAVALIAGAO EVIDENCIOU QUE O PLANO APPCC NAO MAIS ATENDE A LEGISLAGCAO, O MESMO FOI MODIFICADO
IMEDIATAMENTE

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVAGAO QUE CONFIRME A ADEQUAGAO DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS ACOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIAGAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

3. AS CONDIGOES DE HIGIENE DOS UTENSILIOS: PENTESAPLASTICOS, CAIXAS PLA§TICAS, BALDES DE DESCARTE, CARRINHOS;
EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS, SECADORES E CAMARA DE OVOSCOPIA SAO SATISFATORIAS?

4. AS OPERAGOES DE HIGIENIZAGAO DURANTE A FABRICAGAO NAO GERAM CONTAMINAGAO DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

5. CONDICOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZAGAO: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAO ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO.

6. HA FUNCIOI\lARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? OS
REGISTROS SAO ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

7. O ESTABELECIMENTO APLICA OS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

8. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

9. OS MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZAGAO ESTAO EM CONDIGCOES SATISFATORIAS?

10. OS REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

11. SE OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENCAO DA EFICIENCIA?

12. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SAO LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDIGCOES
ANTI-HIGIENICAS OU A ALTERACAO DOS PRODUTOS?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A INSPECAO REALIZADA DURANTE O PROCESSO DE OVOSCOPIA ESTA SENDO REALIZADA DE FORMA EFICIENTE?

2. A LAVAGEM DOS OVOS E REALIZADA EM AGUA CORRENTE E A TEMPERATURA DA AGUA ESTA DE ACORDO COM O PREVISTO NA
PORTARIA MAPA N° 612 DE 2022

3. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPGAO SAO HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRO USO?

4. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

5. HA RENOVAGAO DA AGUA DO TANQUE DE COZIMENTO DOS OVOS EM CONSERVA, EM CESTOS IMERSOS E DO TANQUE DE
RESFRIAMENTO?

6. NA FABRICAGAO DE CONSERVAS E REALIZADO O CONTROLE DO PH DA SALMORA EM FABRICAGAO DE SEMI CONSERVA E DO PH DO
PRODUTO FINAL NO CASO DE FABRICAS DE CONSERVAS?

7. O TIPO DE PRODUTO UTILIZADO NA AGUA DE LAVAGEM DOS OVOS TEM A SUA APROVAGCAO PELO ORGAO COMPETENTE ? A
CONCENTRACAO UTILIZADA RESPEITA O PRECONIZADO?

8. OS COADJUVANTES UTILIZADOS NA AGUA DE LAVAGEM PARA SANITIZAGAO DOS OVOS SAO APROVADOS PELA ANVISA OU PELO
MAPA?

9. OS CRITERIOS DE SELEGAO DOS OVOS SUJOS PARA LAVAGEM ATENDEM O PRECONIZADO?

10. OS RECIPIENTES UTILIZADOS PARA DESCARTE DE OVOS IMPROPR[OS SAQ DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS, POSSUEM TAMPA COM
ACIONAMENTO INDIRETO E SE A FREQUENCIA DE REMOCAO DOS RESIDUOS E SUFICIENTE?

11. E REALIZADA A PESAGEM DOS OVOS, DE FORMA AMOSTRAL, APOS A CLASSIFICAGAO, POR CADA TIPO, PARA A CONFERENCIA DOS
PESOS (ANEXO | PORTARIA 612/2022)

12. E REALIZADA A PRE SELEGAO DOS OVOS, SE A LAVAGEM FOR REALIZADA ANTERIORMENTE A OVOSCOPIA, PARA RETIRADA DE
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OVOS TRINCADOS?

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITAGAO
1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNGCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGCOES E OUTROS, A CADA VISITA.

2. PRESENCA DO RESPONSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA.

TRANSPORTE

1. OS VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

2. 0S VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

3. VEICULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADO DE CONSERVAGAO APROPRIADOS

TRATAMENTO DE EFLUENTES

1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENGA DE OPERAGAO VIGENTE DO ORGAO AMBIENTAL COMPETENTE?

2. E FEITO O TRATAMENTO DOS EFLUENTES?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. AS CONDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAO ADEQUADAS?

2. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

3. INSTALAQ{DES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS f\ HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

4. OS ARMARIOS DISPONNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

5. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A CAPACIDADE DOS RESERVATORIOS DE AGUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODUGAO?

2.A ESTACAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO CONSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAQO?

3. A LIMPEZA E DESINFECGCAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

4. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS INDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

5. 0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLACAO PARA
AGUA POTAVEL ?

7. 0S RESERVATORIOS e o sistema de captagio DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

8. QUANDO PERTINENTE, HA DESCRIGAO DO SISTEMA DE PROVIMENTO DE AGL~JA QUENTE OU VAPOR, PARA HIGIENIZAR AS
DEPENDENCIAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS. E, NESTE CASO, AS TUBULACOES ESTAO IDENTIFICADAS?

9. REDE DE ABASTECIMENTO LIGADA A REDE PUBLICA OU SISTEMA COM POTABILIDADE ATESTADA.

10. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

11. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS

1. A DRENAGEM DAS AGUAS RESIDUAIS E SATISFATORIA DE MODO A EVITAR O ACUMULO SOBRE O PISO?

2. INSTALAGOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

AREAS EXTERNAS

1. A LIMPEZA E ORGANIZAGAO DAS AREAS EXTERNAS ESTAO SATISFATORIAS?

2. O’PERI'METRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE OVOS E DERIVADOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EM SE TRATANDO DE OVOS CAIPIRAS, O PROCESSAMENTO E EXCLUSIVO OU POSSUI PROCEDIMENTOS DE SEPARAGAO E
IDENTIFICACAO DE LOTES EM RELACAO AOS DEMAIS LOTES DE OVOS?

5. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

6. NA NOTA FISCAL HA DESCRIGCAO DO SISTEMA DE PRODUGAO CAIPIRA?

7. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAQO PARA TAL FIM.

8. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

9. 0 PROGRAMA DA EMPRESA CONTEMPLA REGISTRO E MONITORAMENTO DO CONTROLE DE FORMULAGOES, MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS, A FIM DE EVITAR QUE SEUS PRODUTOS SEJAM ELABORADOS EM DESACORDO COM A FORMULACAO APROVADA?

10. OS INGREDIENTES SAO MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FORMULAGAO APROVADA?

11. OS INSUMOS PARA MENSURAGAO DE CLORO E PH, ENTRE OUTROS, SE ENCONTRAM DENTRO DA VALIDADE?

12. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

13. OS RESULTADOS DAS ANALISES DOS PROGRAMAS OFICIAIS SAO CONDIZENTES COM OS RESULTADOS DAS ANALISES DO
AUTOCONTROLE DA EMPRESA?

14. TODOS OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

15. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

16. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAO)

1. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRIGCAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

2. 0OS PROCEDIMENTOS DE AFERIGAO/CALIBRAGAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO SAO REGISTRADOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. ALAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULAGOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

4, EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

5. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

6. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. A DOCUMENTAGAO DE ORIGEM DA MATERIA-PRIMA, NA RECEPGAO, APRESENTA AS INFORMAGOES DE TRANSPORTE, DE
TEMPERATURA, NOTA FISCAL DE ORIGEM (PRODUTOR OU ESTABELECIMENTO) E ATESTADO SANITARIO DO LOTE (CONTENDO
INFORMACOES SOBRE USO DE MEDICAMENTOS ETC.)?

2. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPGAO SAO HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRO USO?

3. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAO?

4. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

5. MATERIAS-PRIMAS VERIFICADAS NA RECEPCAO, EXISTENCIA DE PLANILHAS DAS SUAS CONDICOES E DO TRANSPORTE.

6. NO CASO DE IMPOSSIBILIDADE DE RECOLHIMENTO DE LOTES NAO CONFORMES, CONSTA NO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE A
FORMA DE COMUNICACAQO AOS ORGAQOS DE FISCALIZACAO OFICIAIS?

7. NO CASO DE RECEBIMENTO DE OVOS , 0S FORNECEDORES POSSUEM REGISTRO JUNTO AO SERVICO OFICIAL DE SAUDE ANIMAL?

8. O ESTABELECIMENTO QUE PROCESSA OVOS EM NATUREZA CONVENCIONAIS E OVOS EM NATUREZA EM OUTRAS APRESENTACOES,
COMO OVOS CAIPIRAS OU OVOS ENRIQUECIDOS, DISPOE DE MEIOS PARA GARANTIR QUE OS FLUXOS DE PROCESSAMENTO E MANTEM A
RASTREABILIDADE DOS PRODUTOS?

9. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/2006?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
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1. APRESENTACAO ADEQUADA DO PESSOAL?

2. EM ESTABELECIMENTOS DE CONSERVA DE OVOS, OS FUNCIONARIOS DA AREA SUJA FICAM RESTRITOS A AREA, SEM TRANSITO PARA
AREA LIMPA?

3. FUNCIQNARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

4. OS UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

5. TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGAO DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGCOES (CARCAGCAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. OS PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

5. TELAS CONTRA INSETOS iNTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAO ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).

2. TODOS OS PRODUTOS QUIMICOS ESTAO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGAO DE
uso?

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL

1. A AREA DE HIGIENIZ/—}CAO DAS CAIXAS PLASTICAS E PENTES PLASTICOS ESTA EQUIPADA DE FORMA A PERMITIR A LIMPEZA
EFICIENTE DOS UTENSILIOS, EM FLUXO ADEQUADO DE PROCEDIMENTOS?

2. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

3. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

4. O EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS POSSUI QUANTIDADE E PRESSAO SUFICIENTE DE AGUA, A MANUTENGAO DAS ESCOVAS E
SATISFATORIA E O SECADOR EXECUTA A OPERACAQO DE SECAGEM DE FORMA EFICIENTE?

5. OS RECIPIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCAO DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

8. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

ILUMINACAO E VENTILACAO

1. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS EM LOCAL VENTILADO, SEM PRESENCA DE FUNGOS; SOBRE ESTRADOS, DISTANTES DO PISO, OU
SOBRE PALETES, BEM CONSERVADOS E LIMPOS OU SOBRE OUTRO SISTEMA APROVADO, AFASTADOS DAS PAREDES E DISTANTES DO
TETO DE FORMA QUE PERMITA FACIL LIMPEZA E CIRCULACAO DE AR, EM BOM ESTADO DE ORGANIZACAO E LIMPEZA.

2. FORAM DESCRITOS NO PROGRAMA TODAS AS CONDIGOES QUE SE REFEREM A ILUMINAGCAO E A INTENSIDADE DA ILUMINAGAO, O
CONTROLE E A FREQUENCIA COM QUE SAO REALIZADAS AS MEDICOES, BEM COMO AS MEDIDAS PREVENTIVAS E CORRETIVAS SOBRE
NAO CONFORMIDADES NAS CONDICOES ESTIPULADAS PELO ESTABELECIMENTO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OS INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

MANUTENCAO GERAL

1. FOI CONTEMPLADO UM CRONOGRAMA PARA A MANUTENCAO PREVENTIVA DE TODOS OS SETORES E EQUIPAMENTOS E O
ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL CUMPRE COM A FREQUENCIA ESTIPULADA NO CRONOGRAMA?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE,
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

2. E REALIZADA A ETAPA DE PRE-SELEGAO PARA A RETIRADA DE OVOS TRINCADOS SUJOS E IMPROPRIOS NO CASO DE OVOS DE
CODORNA?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAO DO PRODUTO?

2. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. O ESTABELECIMENTO ADOTA AS ACOE§ NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AO CONSUMIDOR, EM CONSEQUENCIA DE DESVIOS DO PROCESSO?

6. O ESTABELECIMENTO CONSIDEROU, NA ANALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICAGAO SIGNIFICATIVA OCORRIDA NAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAO AOS PRODUTOS?
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7. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

8. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

9. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICOU TODOS OS PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

10. © ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGCOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

11. O ESTABELECIMENTO POSSUI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIAGAO?

12. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

13. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

14. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

15. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGCAO?

16. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGCAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

17. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS “IN LOCO" ?

18. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

19. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAO ESTAO DOCUMENTADOS?

20. OS REGISTROS GERADOS ESTAO DE ACORDO COM O PREVISTO NO PLANO APPCC?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUIGAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. EM CASO DE FRACIONAMENTO DE PRODUTOS DE LIMPEZA, OS FRASCOS SAO IDENTIFICADOS DE MODO A MANTER A DATA DE
PRODUCAQ, LOTE E VALIDADE DO FRASCO ORIGINAL?

4. O ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

5. 0 ESTABELECIMENTO MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

6. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

7. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDICOES PREVISTAS DE
uso?

8. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAOQ).

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPGAO SAO HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRO USO?

3. HA MANIPULAGCAO DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

4. O FLUXO DE PRODUGAO E CONTINUO, DE FORMA A PREVENIR ACUMULOS INDESEJAVEIS DE PRODUTOS QUE POSSAM PROVOCAR
ALTERACOES NELES.

5. 0 PROCESSO DE REMOGAO DOS OVOS COM CONTEUDO VAZADO DURANTE O PROCESSAMENTO NAO COMPROMETE A EFICIENCIA DA
LIMPEZA?

6. OS PRODUTOS SAO ARMAZENADOS OBSERVANDO A SEPARAGAO ESTRITA POR DESTINO, LOTE OU PARTIDA, A LIBERACAO
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MAIS ANTIGOS, PERMITE UM EXERCICIO DA RASTREABILIDADE E AINDA SAO OBJETO DE UM
INVENTARIO PERMANENTE E DINAMICO, COM IDENTIFICACAO IMEDIATA DE SUA LOCALIZACAO, ATRAVES "LAYOUT" ESPECIFICO?

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGCAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

8. E FEITA A CORRETA SEGREGAGAO DOS OVOS IMPROPRIOS AO PROCESSAMENTO COM CORRETA IDENTIFICAGAO E LOCALIZAGAO
DOS UTENSILIOS DE DESCARTE?

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITAGAO
1. 0OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNGAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGCAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. OS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSPORTE

1. OS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
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MANUTENGAO DA TEMPERATURA?

2. 0S VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

3. 0S VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

4, VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALAQ{DES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS f\ HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DISPONNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 0OS RESERVATORIOS e o sistema de captagdo DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS

1. O SISTEMA DE TUBULAGAO PROPORCIONA ADEQUADA DRENAGEM DOS PISOS?

AREAS EXTERNAS

1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONAMENTO.

2. O’PERI’METRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO

> \\‘ SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT

COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

OO CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE MEL E DERIVADOS Classificacdo:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

5. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

7. OS INGREDIENTES SAO MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FORMULAGAO APROVADA?

8. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

9. TODOS OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

10. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

11. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENCAOQ)

1. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRIGAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

2. 0OS PROCEDIMENTOS DE AFERIGAO/CALIBRAGAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO SAO REGISTRADOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. ALAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULAGCOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

4. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

5. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

6. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAQO?

2. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

3. MATERIAS-PRIMAS VERIFICADAS NA RECEPGAO, EXISTENCIA DE PLANILHAS DAS SUAS CONDIGCOES E DO TRANSPORTE.

4. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/2006?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

3. OS UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

4. TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGAO DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?
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4. OS PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O Ne de registro no MAPA ou MS).

5. TELAS CONTRA INSETOS iI\JTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS

1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICAGAO ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).

2. TODOS 0OS PRODUTOS QUIMICOS ESTAO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGAO DE
uso?

EQUIPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGOES HIDRAULICAS

2. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

3. OS RECIPIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAO COMESTIVEIS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCAO DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

4, SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGCOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

5. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

6. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

ILUMINACAO E VENTILACAO

1. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS EM LOCAL VENTILADO, SEM PRESENCA DE FUNGOS; SOBRE ESTRADOS, DISTANTES DO PISO, OU
SOBRE PALETES, BEM CONSERVADOS E LIMPOS OU SOBRE OUTRO SISTEMA APROVADO, AFASTADOS DAS PAREDES E DISTANTES DO
TETO DE FORMA QUE PERMITA FACIL LIMPEZA E CIRCULACAO DE AR, EM BOM ESTADO DE ORGANIZACAO E LIMPEZA.

2. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OS INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE,
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAO DO PRODUTO?

2. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. O ESTABELECIMENTO ADOTA AS AQC)E§ NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AO CONSUMIDOR, EM CONSEQUENCIA DE DESVIOS DO PROCESS0O?

6. O ESTABELECIMENTO CONSIDEROU, NA ANALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICAGAO SIGNIFICATIVA OCORRIDA NAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAO AOS PRODUTOS?

7. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

8. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

9. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICOU TODOS OS PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

10. © ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGCOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

11. O ESTABELECIMENTO POSSUI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIAGAO?

12. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

13. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

14. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

15. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGAO?

16. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENCAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

17. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

18. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

19. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICACAO ESTAO DOCUMENTADOS?

20. OS REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAO REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZACAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. O ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

4. O ESTABELECIMENTO MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAO DOS
PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

5. 0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

6. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDICOES PREVISTAS DE
uso?
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7. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAQ).

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. HA MANIPULAGAO DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

3. 0S PRODUTOS SAO ARMAZENADOS OBSERVANDO A SEPARAGAO ESTRITA POR DESTINO, LOTE OU PARTIDA, A LIBERACAO
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MAIS ANTIGOS, PERMITE UM EXERCICIO DA RASTREABILIDADE E AINDA SAO OBJETO DE UM
INVENTARIO PERMANENTE E DINAMICO, COM IDENTIFICACAO IMEDIATA DE SUA LOCALIZACAO, ATRAVES "LAYOUT" ESPECIFICO?

4. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITACAO
1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE ACAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. 0OS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSPORTE

1.0S VEiCUl_OS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAO DA TEMPERATURA?

2. OS VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

3. OS VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

4. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALAQ?ES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DISPONi\{EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. OS RESERVATORIOS e o sistema de captagido DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. E FEITO O CONTROLE DE CLORACAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS

1. O SISTEMA DE TUBULAGCAO PROPORCIONA ADEQUADA DRENAGEM DOS PISOS?

AREAS EXTERNAS

1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONAMENTO.

2. O’PERI'METRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS Classificagdo:INSPECAO Tipo: AUDITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. AFORMULAGAO GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

2. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIPO DE PRODUTO (RTIQ/RDC)

3. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

4. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

5. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANO DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICAGAO.

6. NA OCORRENCIA DE DESVIOS QUANTO AO EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAO SENDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORRENCIA?

7. 0 EMPREGO DE ADITIVOS DE USO RESTRITO E CONTROLADO COMO NITRITO E OBJETO DE CONTROLE OPERACIONAL E
DOCUMENTAL?

8. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS

9. 0 PROCESSO DE FABRICAGCAO GARANTE A SEGURANGA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

10. OS COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREPARAGCAO OU FORMULAGAO DO PRODUTO SAO
INOCUOS, EMPREGADOS NAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAO SOB CONTROLE ESTRITO DO ESTABELECIMENTO?

11. OS PAF\ZAMETROS INDICADOS NO PROCESSO PRODUTIVO RESPEITAM A NATUREZA DO PRODUTO (TEMPO/CONDIGOES DE
MATURACAO, METODO DE DEFUMACAQO, TEMPO DE SALGA, ETC.)

12. OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULO APROVADO?

13. 0S PRODUTOS SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

14. OS RESULTADOS OBTIDOS NAS ANALISES SAO INTERPRETADOS E SAO TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

CALIBRACAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGCAO)
1. A CALIBRAGAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANO?

2. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRAGAO/AFERIGAO?

3. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAO DOS EQUIPAMENTOS DE MEDIGAO.

4. OS INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAO CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAO PERMITE CONTAMINAGAO CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGCAO DE FRIO.

3. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGCAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAO DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEU DESTINO CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO? O
ESTABELECIMENTO MANTEM DOCUMENTACAO QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 49/2006.

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEGCAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

5. OS INGREDIENTES SAO ARMAZENADOS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDIGOES HIGIENICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

6. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAO E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGCAO, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAO.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTAGAO ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS, UNHAS APARADAS, NAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAO SATISFATORIAS?

3. OS ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAO ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

4. OS UNIFORMES SAO LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULAGAO DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAO?

CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. A MATERIA PRIMA CHEGA EM TEMPERATURA ADEQUADA?

2. ATEMPERATURA DAS CARNES NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA E CONTROLADA?

3. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAO MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA NATUREZA (RESFRIADAS,
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CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSPEGAO?

4. AS OSCILAGOES INDESEJAVEIS OU AS NAO CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAO OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOVOS DESVIOS?

5. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAO MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILAGOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

6. EXISTEM CONTROLES E OS DEVIDOS REGISTROS DE TEMPERATURA DO AMBIENTE

7. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

8. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDENDO AOS PARAMETROS PROPOSTOS?

9. PROCEDE-SE ROTINEIRAMENTE AO COTEJO ENTRE AS TEMPERATURAS MENSURADAS, SIMULTANEAMENTE, POR TERMOMETRO E
TERMORREGISTRADOR?

10. E MONITORADA A TEMPERATURA DA SALA DE DESOSSA?

11. E VERIFICADA A TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE OS TRABALHOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAO MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E SOB CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADOS, METODO DE APLICACAO, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC)).

4, OS PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N de registro no MAPA ou MS).

5. 0S PRODUTOS TOXICOS SAO GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

6. PORTA-ISCAS, RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAO

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

8. PRESENGCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCALIZAGAO DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

9. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAO MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROLIFERAGAO DE INSETOS
E ROEDORES?

10. VEDAGAO SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGOES APARENTES, ETC...).

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL

1. A EMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. AEMPRESA POSSUI REEEITORIO OU LOCAL ADEQUADO, QUE NAO PROPORCIONE CONTAMINAGAO AOS UNIFORMES, PARA
REALIZACAQO DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. AS BARREIRAS SANITARIAS SAO EM NUMERO SUFICIENTE E DIMENSOES COMPATIVEIS COM O CONTINGENTE DE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

4. EXISTENCIA DE INSTALACOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZACAO / SANITIZACAO DOS RECIPIENTES.

5. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS SOLIDOS.

6. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

7. 0S EQUIPAMENTOS FORAM FABRICADOS, LOCALIZAM-SE OU SAO UTILIZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM A INSPEGAO DAS
CONDICOES HIGIENICAS?

8. 0S EQUIPAMENTOS SAO MONITORADOS E REGISTRADOS?

9. OS RECIPIENTES SAO RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZAGAO, NAQ ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO, SAO
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQO?

10. POSSUI CAMARAS EXCLUSIVAS PARA MASSA, CURA (PRESUNTO, COPA, BACON), DESCONGELAMENTO E DE PRODUTOS ACABADOS?

11. PRESENGA DE DETECTORES DE METAIS (QUANDO APLICAVEL) OPERANDO COM EFICIENCIA

12. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAO POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL?

ILUMINAGAO E VENTILAGAO
1. A DISPOSICAO DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAO DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. A VENTILAGAO, A UMIDADE E TEMPERATURA SAO ADEQUADAS DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGCAO?

3. QUANDO PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES.

4. VENTILAQAO E CIRCULACAO DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICOE O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES,
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAO E CONDENSACAO DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAOQ.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

. A ORGANIZAGAO E IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

. A RETIRADA DE RESIDUOS E CONTINUA?

. EXISTE CORRETA SEPARAGAO E IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS QUANTO A SUA NATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGENS?

. ORGANIZAGCAO ADEQUADA DA AREA DE PRODUGCAO E OUTRAS AREAS.

. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

. OS EQUIPAMENTOS SAO MONITORADOS E REGISTRADOS?

. OS PRODUTOS ARMAZENADOS EM MESMO AMBIENTE APRESENTAM COMPATIBILIDADE?

O |IN (OO~ [W|N |-

. OS PRODUTOS EMBALADOS SAO ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS NAO EMBALADOS?

9. 0S PRODUTOS SAO EXPEDIDOS/RECEBIDOS DE FORMA A NAO HAVER ACUMULO NO SETOR?

10. PRODUTOS NA CAMARA DE ESTOCAGEM, ORGANIZADOS E COM CONTROLE DE SAIDA, REALIZA PEPS (PRIMEIRO QUE ENTRA,
PRIMEIRO QUE SAl)
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11. TODOS OS PRODUTOS SAO CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM NA ESTOCAGEM?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICAGCAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

2. OS RALOS/CANALETAS SAO EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZAGAO OU OS CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAO APLICADAS?

3. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADO DO DESVIO, CHEGUE AO CONSUMO?

4. FOI IDENTIFICADO PCC VISANDO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

5. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A REPETICAO DO DESVIO?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE BASE CIENTIFICA, TECNICA OU REGULAMENTAR PARA A DEFINICAO DO LIMITE CRITICO, PARA
ANALISE DE PERIGO E PARA ESCOLHA DO PCC?

7. 0 ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEAQUENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUAGCAO DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISANDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORRENCIA DE DESVIOS?

8. O ESTABELECIMENTO, ANTES DE LIBERAR OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO AO CONSUMO, REVISA OS PRODUTOS
IMPLICADOS?

9. O PLANO APPCC LISTA OS PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAO DOS REGISTROS GERADOS E OS APLICA CONFORME
PREVISTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVAGAO QUE CONFIRME A ADEQUAGAO DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS ACOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIAGCAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUGCAO DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

3. AS OPERAGOES DE HIGIENIZAGAO DURANTE A FABRICAGAO NAO GERAM CONTAMINAGCAO DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

4. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZAGAO: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAO ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO.

5. HA FUNCIOI\lARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? OS
REGISTROS SAO ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

6. NO CASO DA DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES ENTRE A DESOSSA DAS
DIFERENTES ESPECIES?

7. O ESTABELECIMENTO APLICA OS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

8. O ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

9. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

10. O PLANO PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MONITORAMENTO?

11. OS EQUIPAMENTOS SAO DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

12. OS MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZAGAO ESTAO EM CONDIGOES SATISFATORIAS?

13. OS REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

14. SE OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALAQOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGCOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENCAO DA EFICIENCIA?

15. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SAO LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDICOES
ANTI-HIGIENICAS OU A ALTERACAO DOS PRODUTOS?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

3. DURANTE A RECEPGCAO DA MATERIA-PRIMA, AS OPERACOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGCAO DO
PRODUTO?

4. 0 PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA E REALIZADO EM SECOES/SALAS SEPARADAS E ADEQUADAS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. HA EVIDENCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINAMENTOS E ORIENTAGCOES TECNICAS A CADA VISITA?

2. PRESENGA DO RESPONSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORIA REALIZADA NO ESTABELECIMENTO, OS PRAZOS APROVADOS E CONSTANTES NO PLANO DE AGAO ESTAO
SENDO ATENDIDOS/RESPEITADOS?

2. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE
1. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA/PRODUTOS ACABADOS?

2. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE PRODUTOS ACABADOS?
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3. VEICULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADO DE CONSERVAGAO APROPRIADOS

4. E FEITA A LIBERAGAO DE VEICULOS PARA O TRANSPORTE DE PRODUTOS?

TRATAMENTO DE EFLUENTES

1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENGA DE OPERAGAO VIGENTE DO ORGAO AMBIENTAL COMPETENTE?

2. E FEITO O TRATAMENTO DOS EFLUENTES?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. AS CONDIGCOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAO ADEQUADAS?

2. ATENDE A CAPACIDADE (CHUVEIRO E SANITARIOS) EM RELAGAO AO NUMERO DE FUNCIONARIOS?

3. VESTIARIOS ADEQUADOS E SUFICIENTES.

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A CAPACIDADE DOS RESERVATORIOS DE AGUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODUGAO?

2. AESTAGCAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO CONSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAO?

3. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

4, EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS INDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

5. 0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLAGAO PARA
AGUA POTAVEL ?

7. 0S RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

AGUAS RESIDUAIS

1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

2. ESCOAMENTO ADEQUADO DAS AGUAS, SEM EMPOCAMENTOS, E PRESENGCA DE SIFAO NOS RALOS E OU NA REDE COLETORA.

3. INSTALACOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

AREAS EXTERNAS

1. AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?

2. AU’SIAENCIA DE FOCOS DE CONTAMINAGAO NA AREA EXTERNA, NO PATIO E VIZINHANGA, AUSENCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGNADA,;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE OUTROS.
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
> ) SECRETARIA ESTADUAL DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC

= INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA - INDEA/MT
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INeeEme CISPOA

Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE PRODUTOS CARNEOS  Classificagdo:INSPECAO Tipo: MONITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

5. O ESTABELECIMENTO DISP(:)E DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAO PARA TAL FIM.

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSIGAO DO PRODUTO

7. OS INGREDIENTES SAO MANTIDOS NO LOCAL DE PREPARAGAO DO PRODUTO EM QUANTIDADES SUFICIENTES AO SEU CONSUMO POR
PERIODOS RESTRITOS?

8. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

9. TODOS OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAO ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

10. TODOS OS PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

11. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENCAOQ)

1. OS INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAO OU AFRIGAO? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. ALAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAO SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDES/TUBULAGOES/FORROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAO.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGCOES HIDRAULICAS

4, EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

5. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO.

6. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAO DO PRODUTO ?

7. 0 LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS (FABRICA DE EMBUTIDOS) ?

8. 0 LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZAGAO DAS REFEIGOES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS E NAO
PROPORCIONA CONTAMINACAO DOS UNIFORMES?

9. 0 NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGCOES REALIZADAS?

10. O SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULOS (ALMOFADOES) ESTA SATISFATORIO?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAO ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

3. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

4. EXISTE ENTRADA INDEPENDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASO NEGATIVO SAO
REALIZADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

5. EXISTE SEPARAGAO ENTRE O ARMAZENAMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?

6. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAO IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL APROPRIADO?

7. E VERIFICADO O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/20067

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. A INDUSTRIA RESTRINGE O TRANSITO DE FUNCIONARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIANA PARA A AREA LIMPA

2. APRESENTAGCAO ADEQUADA DO PESSOAL?

3. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

4. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MAOS E BOTAS ANTES DA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS?

5. OS UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA SAO TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAO DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

6. TODOS OS MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAO AO MANUSEIO OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

Pag.: 1/4



CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A CLIMATIZAGAO DO SETOR MANTEM A TEMPERATURA PREVISTA EM LEGISLAGAO PARA DIFERENTES SETORES?

2. A CAMARA DE DESCANSO DE MASSA MANTEM A TEMPERATURA A 0°C?

3. A INDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAO NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

4. A INDUSTRIA MONITORA A TEMPERATURA DAS MATERIAS PRIMAS NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA DIARIAMENTE? E ESTA
ADEQUADA?

5. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURAGAO DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

6. OS ESTERILIZADORES (MOVEIS E/OU FIXOS) SAO MONITORADOS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA 82,2°C)

7. TODOS OS AMBIENTES DE TRAN§ITO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS, A PARTIR DO SEU RESFRIAMENTO, TEM TEMPERATURAS
CONTROLADAS, DENTRO DOS PARAMETROS FIXADOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAO DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAO MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERAGAO DE INSETOS E ROEDORES ?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. OS PRAGUICIDAS SAO APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N de registro no MAPA ou MS).

5. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAO VEDADAS DE MODO A NAO PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAO ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS (chaveados).

2. TODOS OS PRODUTOS QUIMICOS ESTAO DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGCAO DE
uso?

EQUIPAMENTOS, INSTALAGCOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALAGOES HIDRAULICAS

2. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

3. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CONDICOES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

4. O NUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERAGOES REALIZADAS?

5. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

ILUMINACAO E VENTILACAO

1. A EXAUSTAO DE VAPORES E SUFICIENTE?

2. A VENTILAGAO E ADEQUADA DE MODO A NAO PERMITIR A FORMAGAO DE CONDENSAGAO, NEVE E GELO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OS INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. OS PRODUTOS CONGELADOS/RESFRIADOS ATINGEM AS TEMPERATURAS PRECONIZADAS ANTES DE ENTRAREM NAS CAMARAS DE
ESTOCAGEM?

2. A ORGANIZAGAO E IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

3. EXISTE SEPARAGAO ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA?

4. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

5. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCAGAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULAGAO DE FRIO?

6. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE,
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

7. TODOS OS PRODUTOS EMBALADOS SAO DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PRODUGAO DE FRIO/ARMAZENAGEM/FRIGORIFICAGAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERAGAO DE FRIO.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAO DO PRODUTO?

2. A ACAO CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAO PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A VERIFICAGAO FOI REALIZADA?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO/VERIFICAGAO PREVISTA NO
PLANO APPCC?

7. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?
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8. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDICOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTINO APROPRIADO AO PRODUTO?

9. O ESTABELECIMENTO POSSUI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIAGCAO?

10. O ESTABELECIMENTO REVISOU/VALIDOU O PLANO EM FUNGAO DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

11. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICAGAO?

14. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENGAO DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

15. OS LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

16. OS PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAO SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO PLANO APPCC?

17. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGCAO ESTAO DOCUMENTADOS?

18. OS REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAO REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAO INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAO DOS PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO, TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO/APLICAGAO OBEDECEM AS INSTRUGOES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. DETERGENTES E SANITIZANTES DE USO DIARIO ARMAZENADOS ADEQUADAMENTE

4. NO CASO DA DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES ENTRE A DESOSSA DAS
DIFERENTES ESPECIES?

5. 0 ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAO DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

7. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAO DIRETA DOS
PRODUTOS?

8. OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAO ATOXICOS, NAO TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAO EFETIVOS SOB AS CONDIGCOES PREVISTAS DE
uUso?

9. PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO AUTORIZADOS PELO MINISTERIO DA SAUDE.

10. PRODUTOS DE HIGIENIZAGAO IDENTIFICADOS E GUARDADOS EM LOCAL ADEQUADO.

11. REFUGOS E RESTOS DE PRODUTOS SAO REMOVIDOS DA AREA DE FABRICAGAO COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

12. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(TIPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAQ).

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. A SERRA CIRCULAR E ESTERILIZADADA NA FREQUENCIA ADEQUADA?

3. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SAO PREVIAMENTE APROVADAS, DE PRIMEIRO USO?

4. AS FACAS SAO DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

5. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAO DAS MATERIAS PRIMAS SAO BASEADOS NA SEGURANGA DO PRODUTO.

6. DURANTE A OBTENGAO DA CARCAGA/MATERIA-PRIMA, AS OPERAGOES SAO EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGAO
DO PRODUTO ?

7. HA MANIPULACAO DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

8. 0S PRODUTOS SAO ARMAZENADOS OBSERVANDO A SEPARAGAO ESTRITA POR DESTINO, LOTE OU PARTIDA, A LIBERAGAO
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MAIS ANTIGOS, PERMITE UM EXERCICIO DA RASTREABILIDADE E AINDA SAO OBJETO DE UM
INVENTARIO PERMANENTE E DINAMICO, COM IDENTIFICACAO IMEDIATA DE SUA LOCALIZACAO, ATRAVES "LAYOUT" ESPECIFICO?

9. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAO PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAO DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITAGAO

1. OS FUNCIONARIOS SAO TREINADOS PARA A FUNCAO QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO

1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AGOES, ORIENTAGCOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE / AUDITORIAS ESTADUAIS

1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAO CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGAO DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AO CASO?

4. 0S PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAO ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. OS REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSPORTE
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1. OS VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIO DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, CONGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2.0S VEiCUl_OS DE TRANSPORTE SAO CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAO DA TEMPERATURA?

3. OS VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AO
INGRESSO DE PRAGAS?

4. OS VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

5. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALA(}?ES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAO RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DISPONi\{EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1. A LIMPEZA E DESINFECGAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. OS RESERVATORIOS e o sistema de captagdo DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

5. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS

1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

AREAS EXTERNAS

1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO E FUNCIONAMENTO.

2. O PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.

3. AREAS DE CIRCULAGAO E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAO SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXOS (FORMULARIOS DO SISE)
ANEXO | - FICHA DE CONTROLE DE CURRAL

FICHA DE CONTROLE DE CURRAL

CURRAL N°
Espécie animal: | N° do lote:
GTAn°
N° de machos: | N° de fémeas: | Total de animais:

Municipio e estado de procedéncia:

Nome da fazenda:

Nome do proprietéario:

Data de chegada: / /

Hora de chegada: : hs. Tempo de Viagem:

Assinatura do responsavel

FICHA DE CONTROLE DE CURRAL

CURRAL N°
Espécie animal: | N° do lote:
GTAn°
N° de machos: | N° de fémeas: | Total de animais:

Municipio e estado de procedéncia:

Nome da fazenda:

Nome do proprietério:

Data de chegada: / /

Hora de chegada: : hs. Tempo de Viagem:

Assinatura do responséavel
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO Il = PLANILHA DE INSPECAO ANTE MOTEM

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO
Coordenadoria de Inspecado Sanitaria de Produtos de Origem Animal

CISPOA

PLANILHA DE INSPECAQ ANTE MORTEM

Estabelecimento: SISE W™
Localidade Ezpécia
Animais inspecionados em: ... foeeiid [P ES e horas
N? N* Quantidade PROCEDENCIA GTA NE
Lote | Curral |7 F Municipio Fropriedade Froprietsrio o
1
2
3
4
5
[
T
B
Total
ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM
IDENTIFICAGAD DATA R p— R
MacholF e LOTE NECROPSIA DESTINACAD(A) MOTIVO QUANTIDADE
TOTAL MORTOS EM VIAGEM
ANIMAIS MORTOS NOS CURRAILS
IDENTIFICAGAD DATA R p— R
Macho/Eimas LOTE NECROPSIA DESTINACAD(A) MOTIVD QUANTIDADE
TOTAL MORTOS NOS CURRAIS
AMNIMAIS REFUGADDS
IDENTIFICAGAD DATA _ S, p— R
MacholF e LOTE sccaeeacho| DESTINAGAOE) MOTIVO QUANTIDADE
TOTAL DE REFUGADDS
ANIMAIS DE ABATE DE EMERGENCIA
IDENTIFICAGAD LOTE DATA DESTINACADC) MOTIVO(E) QUANTIDADE
Macho/Fémes
TOTAL DE ABATES DE EMERGENCIAS
AMIMAIS PARA EXAME NO CURRAL DE DBSERVAC.&D
IDENTIFICAGAD LOTE DATA DESTINACAC(D) MOTIVD QUANTIDADE
Macho/Fémes

TOTAL DE ANIMAIS RETIDO S (ANIMAIS EXAMINADOS E NAO LIBERADOS AD ABATE]

AVALIACAO DO BEM ESTAR ANIMAL

OBSERVACOES

Meédico Veterinario SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO Ill - BOLETIM DE NECROPSIA

— — INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSD
- Coordenadoria de Inspegdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal
CISPOA

BOLETIM DE NECROPS1A

NE: MO SISE AAAA
DATA: DO/ AAAS

IDENTIFICACAD:

Especie: Raga: Sexo:
ldade estimada:

Procedéncia:

Proprietario: GTA:
Pertencente ao Lote n® X, do abate de DO/MBM/IAAAS

Meio de Transporte:

Histaria Clinica:

Causa morfis clinica:

Obito:

Morto ()  Sacrificado ()

Mecropsia em: DO/MAMASAS a5 HH: MM
POSSIVEL CAUSA MORTIS:

Diagnostico anatomo-patologico:

(anotar achados gue possam levar a presenca de doenca infectocontagiosa, metabolicas efou

traumaticas)

Destino dado ao cadaver:
Graxaria ( }  Inutilizagdolincineracéo { )

Observagoes:

(anotar s& houve coleta de tronco encefélico ou outro procedimento adotado pelo SISE / anotar

=& caso tenha sido destinade a aterro sanitaric ou oufro fim que ndc os indicados)

Medico Weterinario SISEMT
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Estado de Mato Grosso

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO IV - FICHA DE TECNICA DE NECROPSIA

&

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATD GROS30
Coordenadoriz da Inspagdo Sanitaria de Predutos ds Origam Animal
GIZPOA

ANEXO IV - FICHA DE TECNICA DE NECROPSIA

I-EXAME EXTEEND - UBEIETA.(‘;\D DO CADAVER

1. ASPECTO EXTERNO:

1 ABERTUFRAS NATURAIS E SUAS MUCOEAS:

II - EXAME INTERNO
1. PANICULD ADIPORO:

2. TECIDO MUSCTULAE:

3. CAVIDADE ABDOMINAL
2. perrtanio:

b. bago:

. Intestio:

d. fizado:

. estimaga:

2
f rima:

2. bemiga:

b orgdos pamitais:

£ CAVIDADE TORACICA
2. pleura;

b, polmde::

o coragda:

5. ORGADS ISOLATHOS
2. lingua:

b. farmze:

. glandulas de secregio imterna;

£ SISTEMA WERVO30
2. meninges, cerebro & cerabelo:

I - COLHEITA DE PECAS PARA O LABORATORIO:

1. EXAME MICROBIOLOGICO
2. pera coletada;

b. tipo de consarvagdn:

. resultado;

2. EXAME HISTOPATOLOGICO:
2. pera colhida:

b. tipo de conservagdo:

. dizgnoatica:

OBSERVACOES:

Em

Madico Veterinarie SISE
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Estado de Mato Grosso

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXOS - PLANILHAS DAS LINHAS DE INSPECAO E PLANILHA

ANEXO V — PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHA DE

COMPILADA

INSPECAO A1

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO

g COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -

CISPOA

PLANILHA DIARIA DE CONDENAGOES - LINHA DE INSPECAO “A1”

ESPECIE: DATA DO ABATE: / / SISE N°
MARCAGAO POR LOTES/ DESTINO: CONDENAGAO TOTAL
CAUSAS
GERAL
w 1123456789 [10[11[12]13
[ . - o
% Parasitose néo zoondtica
2
Alterac&o Restrita
TOTAL
RESPONSAVEL PELO REGISTRO DOS TRABALHOS MEDICO VETERINARIO OFICIAL
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO VI — PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHAS DE
INSPECAO "A" e "B"

T INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSS0
l\.,_ COORDENADORIA DE INSPEI;JED SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - CISPOA

PLANILHA DIARIA DE CDNDENAI;E}ES - LINHAS DE IHSPE';.IE.D "A"e"B"

ESPECIE: DATA DO ABATE: / / SISE N®
CAUSAS MARCACAD POR LOTES! DESTIND: CONDENACAD | TOTAL
GERAL
& 1123|4567 8[3[0fN[12]13
=]
E Parasitose ndo zoondtica
i
Blteragio Restrita
TOTAL
MARCACAD POR LOTES! DESTIND: CONDENACAD TOTAL
CAUSAS GERAL
in 11231 af5|6[7) 8310 11]12]13
= o
= Parazitose ndo zoondtica
Alteragio Festrita
TOTAL
MARCAGAD POR LOTES! DESTINO: CONDENAGAD | TOTAL
CAUSAS
GERAL
1123|4567 8[3[0fN[12]13
o,
[
L . - . .
m | Contaminagio gastrointestinal
o,
w Contaminagio ndo gastrointestinal
Alteracio Bestrita
TOTAL
MARCACAD POR LOTES! DESTINDO: CONDENACAD | TOTAL
CAUSAS
GERAL
1123|4567 8[3[0fN[12]13
=
-
E Contaminagio gastrointestinal
= Contaminagio ndo gastrointestinal
Alteragio Restrita
TOTAL

" LINHAS NAD OBRIGATORIAS MO SISE

REZPONZAVEL PELO REGISTRO DOS TRABALHOS MEDICO YETERINARIO SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO VIl - PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHA DE
INSPECAO "D"

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO
i COORDENADORIA DE INSPECAD SANMITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL - CISPOA

PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHA DE INSPECAD =D-

ESFECIE: | DATA DO ABATE: ! ! | SISE N*
RCAGKD POR LOTES/DESTING: CONDENAG

TOTAL
GERAL

CAUSAS
1| (3|4 B]E[TF[(a]a]0]H[12]13

Contaminagio gastrointestinal

Contaminagio ndo gastrointestinal

ESTOMAGOS

Alteragio Restrita
TOTAL

Contaminag o gastrointestinal

ESOFAGD

Contaminagio ndo gastrointestinal
TOTAL

Contaminagio gastrointestinal

Contaminagio ndo gastrointestinal

Alteragio Restrita

INTESTINOS

Parasitose ndo zoondtica

TOTAL

Contaminagio gastrointestinal

Contaminagio ndo gastrointestinal

Alteragio Restrita

N

PANCREAS

Farazitose ndo zoondtica

TOTAL

Contaminagio gastrointestinal

BAGO

Contaminagio nao gastrointestinal

Alteragio Restrita

TOTAL

Contaminagio gastrointestinal

Contaminagio nao gastrointestinal

UTERO

"

Alteragio Restrita
TOTAL

FRESFOHSAYEL FELO REGISTRO DOS TRAEALHOE MEDICO VETERINARIO S1SE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO VIII- PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES-LINHAS DE
INSPECAO "E" e "F"

- INSTITUTO DE DEFESA ftGROPECI’_IﬁRIﬂ DE MATO GROSSO
'-,\_ﬂ COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - CISPOA

PLANILHA DIARIA DE CONDENAGOES - LINHAS DE INSPECAOQ "E" e "F"

ESPECIE: DATA DO ABATE: { / SISE N*®

MARCAQE.D POR LOTES/ DESTING: CDNDENN;ED
CAUSAS Torat
1l2)3lals]a]|7]a]9]10/11][12]13

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Parasitose ndo zoonotica

Alteracdo Restrita

FIGADO

Fasciola Hepatica

Cisto Hidatico

TOTAL

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

CORACAO

Alteracio Restrita

TOTAL

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Parasitose ndo zoonotica

PULMOE 5

Alteracdo Restrita

Cisto Hidatico

TOTAL

RESPONSAVEL PELO REGISTRO DOS TRABALHOS MEDICO WVETERINARID SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO IX- PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHAS DE
INSPECAO "G" e "H"

-
-

- CISPOA

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPEGCAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

PLANILHA DIARIA DE CONDENAGCOES - LINHAS DE INSPECAO "G" e "H"

ESPECIE:

DATA DO ABATE:

/

/

SISE N°

CAUSAS

MARCAGAO POR LOTES/ DESTINO: CONDENAGAO

TOTAL
GERAL

112

3

4

5

6

718910111213

Contaminagdo gastrointestinal

RINS

Contaminag&o ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

TOTAL

Contaminagdo gastrointestinal

Contaminag&o ndo gastrointestinal

CARCACA

Alteracdo Restrita

TOTAL

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

CAUDA

Alteracdo Restrita

TOTAL

[(IFARA STUAGHES GIUE O $IF PERMIT A RETIRADA NAS LINHAS DE INSPEGAD (PROCEDIMENTO RESTRITO A4S LESOES SEM REPERCUSSAD N CARCAGA OU dRGEDE)

RESPOMSAVEL PELO REGISTRO DOS TRABALHOS

MEDICO VETERINARIO SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO X- PLANILHA DIARIA DE TODAS AS LINHAS EXCETO A LINHA A

o

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO

COORDENADORIA DE INSPECAD SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - CISFOA

ESFECIE: DATA DO ABATE: L I SISE N°
PLANILHA DIARIA DE CON DENN;E)ES -LINHADE IN SPEC.&O AT
CAUSAS MARCACAQ POR LOTES! DESTINO: CONDENACAD ST EEL
" 1 2 3 4 5 L] T 8 a 10 11 12 13
§ Farasitose ndo zoondtica
Alteracio Restrita
TOTAL
PLAMILHA DIARIA DE CON DEN.N;E)ES - LINHAS DE INSP EC:\O "B"
CAUSAS MARCACAQ POR LOTES/ DESTINO: CONDENACAD L EETL
1 2 3 4 5 L] T 8 a 10 11 12 13
§ Contaminacio gastrointestinal
g Contaminacio ndo gastrointestinal
Alteracio Restrita
TOTAL
CAUSAS MARCACAQ POR LOTES! DESTINO: CONDENACAD ST EEL
1 2 3 4 5 8 T 8 o 10 11 12 13
5 |Contaminagso gastrointestinal
% |Contaminag3o nio gastrointestingl
Alteracio Restrits
TOTAL
PLANILHA DIARIA DE CON DENN;E)ES - LINHAS DE INSPEG AD"E" e "F"
CAUSAS MARCACAQ POR LOTES! DESTINO: CONDENACAD ST EEL
1 2 3 4 5 L] T 8 a 10 11 12 13
Co inacio gastrointestinal
Co inagio ndo gastrointestinal
g F i nio zoondtica
£  |Aheragio Restrita
Fascicla Hepatica
Cisto Hidatico
TOTAL
o |contaminagio gastsirtestinal
g Contaminagio nia gastrointestingl
“  |Aleracio Restrita
TOTAL
Contaminagio gastrointestinal
#  |Contaminagdo no gastrointestingl
}2 F itose ndo zoondtica
£ Alteracio Restrita
Cisto Hidatico
TOTAL
PLANILHA DIARIA DE CONDENACOES - LINHA DE INSPECAD "D"
CcaUsas MARCACAQ POR LOTES/DESTINO: CONDENACAO ST EEL
1 2 3 4 5 L] T 8 a 10 11 12 13
§ Contaminagio gastrointestinal
< Co inacio n3o gastrointestinal
8 Alteracio Restrita
TOTAL
2
2 |contaminagio gastrointestinal
¥ Contaminagio nia gastrointestingl
TOTAL
»  |Contaminagio gastrointestinal
£ |Contsminagio nio gastrointesting
E Alteracio Restrita
F i nio zoondtica
TOTAL
. |Contsminagdo gastrointestinal
© | Contaminagio n3o gastrointssting
g Alteracio Restrita
F i nio zoondtica
TOTAL
. |contsminagio gssrointestnl
§  |Contaminagio nio gastrointestinal
Alteracio Restrita
Contaminagio gastrointestinal
E Contaminacio ndo gastrointestinal
Alteracio Restrita
TOTAL
RESPONSAVEL FELO REGISTRO DOS TRABALHOS MEDICO VETERINARIO SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

PLANILHA DE EXAMES DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL — DIF

ANEXO XI - PLANILHA DE EXAMES DO DEPARTAMENTO DE INSPEQAO
FINAL - DIF (Frente)

‘!_E__' INSTITUTO DE DEFE $4 AGROPE CUARLA DE MATO GROSS0
— COORDENADORLA DE INSPEGAD SANITARL DE PRODUTDS DE ORIGEM AMIMAL - 3 SPOL

FLANILHA DE EXAMES D0 DEPARTAME NTO DE INSPEGA O FINAL - OIF

ESPECIE: DATA DO ABATE: ISISE W

DN AR

LOC AL D8 DETEOGAD | DESTNG
LTE S (=R TR )

_c:-x-;- LRG| CORMCEAD  FRRADD | INTESTIAD | ESTOMAGD | ESdFaco | Bago | PULNES | ARG | DAFRACAS CADW UTERD UDERE| CARCAGA

]
T
(s o chue (o wm i Wi
Limdomeon
A0 (s Al b (A0 ) vt (C00] ¢ Esa g () £ Espanacrss (299 { Esea - ragrrealcrss (500 ) Canracr (GA ¢ Mapsiiczss (2 Msacrsa (L] Ingulrets (W5 B silcrsca (251 ¢ Wt et (ML) ¢ Wl srcrsa (W 1 s
o lsmcna (10317 Pt (1 oo (150 ¢ oo loron b (171 Pt (P01 Pl ssrss () ¢ Pl s (P Sl 502 St st (5001 Sgron s b 050,01 ¢ s sk o {115

Arwior s e chod rabs: 1 v TS CTERT o o L e

[af- L AT e 23

REEMATIUMA &AM D0 METHCD Ve TR AN S
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Estado de Mato Grosso

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO XII- VERSO DA PLANILHA DO DIF

i INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATD GROSS0
-w COORDENADORIA DE INSPECAD SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -
CISPDA
CONTROLE DAS CARCACAS DESTINADAS AD APROYEITAMENTO CONDICIONAL
ESPECIE: 0ATA OO ABATE: ! ! SISE N*
[ | [ [ [
- LOTE HIF DESTIND DATA DESOSSA

ASSIHATURA E CARIHED DO HEDICO PETERIHERID -SISE

DESTINDS:

LIE

Likoragan

TF

TratamentopeloFrio

=

TratamentopeloSal

5]

Cozimento

E

ErtorilizaginpeloCalor

cT

Condenagio Tatal

cF

Condenagdo Tatal

GR&

Graxaria
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXO XlII- PLANILHA DE VERIFICACAO DE CARCACAS - REINSPECAO

‘o INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DE MATO GROSSO
l\.__ COORDENADORIA DE INSPE[;E.D SANITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL - CISPOA
PLANILHA DE 'H'EFIIFIEAI;.H.D DOE CARCACAS - HEIHSF"EI;ED
Freguépera oraria fif
CARCACAT
DatalHora Lote CORTES RESULTADO[2 Acao Adotada

(1) Amartragem minima

: dox (10] carcagar par kurnoYerific 950 apfr o monitoramento 4 o mprosa

(2} Ficqirtrar: conforme

[C)oundo<onfarme

[HC), dersrevendn aHG no werro (re necorrdrin).

Medico Yeterniario SISE
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

Anexo XIV -MODELO DE ABACOS

Possibilidades de achados de inspec¢é&o nas linhas de inspec¢éo contidas no
RIISPOA

MODELO DE ABACOS

Linha Al

Linha E

Ubere:

Figado:

Parasitose nao zoonotica

Contaminacao gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Contaminac¢ao ndo gastrointestinal

Parasitose nao zoondtica

Linha A (opcional para SISE) :

Alteracdo Restrita

Labios:

Fasciola Hepatica

Parasitose ndao zoonotica

Cisto Hidatico

Alteracdo Restrita

Patas:

Linha F

Parasitose ndo zoondtica

Coracao:

Alteracdo Restrita

Contaminacao gastrointestinal

Contaminac¢ao ndo gastrointestinal

Linha B

Alteracdo Restrita

Cabeca:

Pulmodes:

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacao gastrointestinal

Contaminacdo néo gastrointestinal

Contaminac¢ao ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Parasitose nao zoondtica

Lingua:

Alteracdo Restrita

Contaminacdo gastrointestinal

Cisto hidatico

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita Linha G
Rins:
Linha D Contaminacado gastrointestinal
Estdmagos: Contaminacdo nao gastrointestinal

Contaminacdo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Contaminac¢do ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Linha H

Carcaca:

Intestinos:

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminacédo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Alteracéo Restrita

Parasitose ndo zoondtica

Cauda:

Contaminacdo gastrointestinal

Pancreas:

Contaminac¢ao ndo gastrointestinal

Contaminacéo
gastrointestinal

Alteracéo Restrita

Contaminac¢do ndo gastrointestinal

Alterac&o Restrita

Linha |
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Parasitose ndo zoondtica

Carcaca:

Contaminacao gastrointestinal

Esbfago:

Contaminac¢ao ndo gastrointestinal

Contaminacédo gastrointestinal

Alteracdo Restrita

Contaminacdo ndo gastrointestinal

Diafragma:

Baco:

Contaminacao gastrointestinal

Contaminacado gastrointestinal

Contaminacao ndo gastrointestinal

Contaminacdo néo gastrointestinal

Alteracao Restrita

Alteracdo Restrita

Utero:

Contaminacdo gastrointestinal

Contaminac¢do ndo gastrointestinal

Alteracdo Restrita
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Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

ANEXOS (FORMULARIOS PARA CADASTROS NOS SISTEMAS)
Anexo XV- Ficha de Cadastro — AUXILIAR DE INSPECAO

Estado de Matp Grosso
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

Ficha de Cadastro — AUXILIAR DE INSPECAO

NOME RESPONSATEL *
CPF* N.?de RG* EMISSORRG*  UF EMISS40*

NOME DA MAE*

DATA DE NASCIMENTO* MUNICIPIO DE NASCIMENTO*

EMATL {pard ENVI0 DE SENEA) *

ENDERECO PESSOAL®
COMPLEMENTO BAIRRO* MUNICIPIO*
CEP TELFFONE FIXO TELEFONE MOVEL*

UNIDADE LOCAL DO INDEA® {1NmDADE MATS PROYIA PARA RESOIVER PENDENCIAS)

f?\'.‘:’.‘ﬂH'IC-fD DE TRABALHO® (mseecio) CNPT* |
iE‘_\DEREC'O* |
lco_wmlr_wm:ro | BAIRRO * | MUNICIPIO* |
CEP TELEFONE FIX0* TELEFONE MOVEL

* CAMPOS OBRIGATORIOS

Local . da de

Aszinatura e canmbo Inspetor e assinatura de Auxiliar de Inspegdc

» Encaminhar copia de carteira de identidade do auxiliar de inspecao.




Estado de Mato Grosso
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

Anexo XVI- Termo de Responsabilidade de Utilizacdo do Sistema
Informatizado de Inspecéo Sanitaria INSPECAO WEB)

INSTITUTO DE DEFESA AGROFPEC UARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPECAD SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANMAL — CISPOA

TERMO DE RESPONSABILIDADE DE UTILIZACAO DO SISTEMA INFORMATIZADO DE
INSPECAO SANITARIA (INSPECAO WEB)

Eu, [nome) portador do

CFF como detentor de conta de usuario no dominic do Instituto de

Defesa Agropecuaria do Estado de Mato Grosso — INDEA, declaro expressamente que estou

ciente e gque concordo inteiramente com todos os dispositivos a seguir estipulados:

1- A autorizagfo individual serd concedida pelo INDEA/ MT, através de uma conta de
acesso ao Sistema de Informatizado de Inspecio Sanitaria [INSPEC&G WEE), onde a
senha e usuario serfo enviados ao meu e-mail pesscﬂl cadastradeo no INDEA (informar
o e-madl):

2- Comprometo-me a fazer alteracio de minha senha assim gue receber o referido acesso;

3- Estou cients de que o acesso e senha a esta conta nac podera ser repassado a terceiros
e assumo total responsabilidade pelos dados que forem imputados ou alterados a partir
da minha conta/ senha;

4- Declaro gque estou ciente das responsabilidades penais e administrativas pela ma
utilizacio da conta/ senha concedida pelo INDEA;

5- Comprometo-me a manter meus dados cadastrais atualizades e completos;

6- Declaro também gue estou plenamente ciente de gue é expressamente proibida a
publicacc de informacfes privadas e contetlidos inclusos no Sistema Informatizado,
conforme lei 12.527 /11, assim como a utilizacio dos recursos de informatica de modo
a causar quaisquer danos a terceiros ou ao Estado e ao Sistema Informatizado;

7- Pela viclagédo do sigilo das informacdes no qual terei acesso, serei responsabilizado, em
ambito civil, penal e administrativo, por gquaisquer danos dai advindos, conforme a
legislacio vigente;

8- Assumo inteira responsabilidade, pela utilizacio da ferramenta, estando ciente de que
jamais poderei praticar ou incentivar a pratica de guaisquer atos ilicitos, tais como:
falsificar dados, obter e divulgar dados sigilosos; transmitir argquivos gue possam
prejudicar terceiros; viclar normas e divulgar autoral e demads direito de propriedade
intelectual, invadir a privacidade de terceiros buscando acesso e senhas e a dados
privativos; assumir identidade falsa ou de terceiros, entre outros;

9- Estou ciente de que o INDEA/ MT podera, a seu critério, auditar regularmente cada
conta & no caso de identificar o uso inadequado, irregular, delstério, desatualizado ou
fora das premissas previstas neste Termo de Responsakilidade, o INDEA/ MT, podera
suspender ou cancelar a conta sem prejuizo das sancdes administrativas e legais
consequentes,

de de 20

Aszsinatura do usuario do ]NSPE(;‘AD WEB
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Pesquisa de autuagdes
PRegqusar
Numero Autuaco
Data Auaszagio a

Alea Alvidaoe mpecdo Sannana PO A

Autuado

N_do Auto Nome

a5456

A53a7

44914

44675

446350

44365

44323

Numerm Frotoccio
CPRICND)
S1atus 0o Auto Todos

Lnitade ga Auluacho

N. Auto(Antigo) Area Atreidade

Inspecio Santana
POA

Inspesdo Santana
POA

Inspecio Samtana
FOA

Inspecio Samting
POA

Inspacio Santana
POA

Inspocdo Samtans
FOA

inspecdo Santara
FOA

Inspecio Samvtira
POA

Inspeco Samting
POA

Inspocio Santana
POA

1 23 4583 67 00 W0 » w

Data Auto

10042025

04/04/2035

T1RO27206%

2000172005

27012025

2011272024

184272024

2022024

20122024

072024

Status

Allvo

Allvo

Alivo

Alhvo

Al

Allvo

Alnvo

Qurtado

Allve

Alvo

Tramite Atual

ALE Tangara 0a Serma

ULE Sarma o0 Garcas

cre

CFJp

CFJp

CFIP

ULE Carlinda



+55 65 3613-6011
Governo de )
t IN n EA Rua Engenheiro Edgar Prado Arze, s/n, quadra 01, setor A
CENTRO POLITICO ADMINISTRATIVO. ANTIGA SEDUC
a o INSTITUTO DE DEFESA

A CUIABA - MATO GROSSO - CEP: 78.049-910
G FrOSS0O | *sropecuiria

GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
WWW.MT.GOV.BR

AUTO DE INFRACAO INDEA/MT N° 0045620

DADOS DO AUTUADO
Nome do Autuado/ Razéo Social:
CPF/CNPJ: RG / Inscrigéo Estadual:
Endereco para Correspondéncia:
Municipio: U.F.: CEP:
Telefone: E-mail:
LOCAL DA INFRACAO
Nome do Estabelecimento Rural / Nome Fantasia da Empresa / Estrada ou
Localizagdo Geogréfica: Telefone:
S W
Municipio: U.F.
MT
DESCRIGAO DA INFRAGAO
Descri¢do da Infragdo Cometida:
Dispositivo Legal:
Multa (UPF/MT): Valor por Extenso:
LAVRATURA DO AUTO DE INFRA(;AO
Horério: Data: Municipio: U.F.:
MT
NOT'F'CAQAO FICA O INFRATOR NOTIFICADO A COMPROVAR O PAGAMENTO DA MULTA, OU APRESENTAR
’ DEFESA PERANTE A UNIDADE LOCAL DO INDEA-MT, NO PRAZO DE 30 (TRINTA) DIAS
CORRIDOS CONTADOS DA DATA DA CIENCIA DESTE.

Assinatura do Fiscal / Agente Fiscal Assinatura do Autuado ou Representante Legal

Nome: MERLI CARINE SCHULLER Nome:
Matricula: 138923 CPE:

Lotagio: CISPOA Cargo:

Testemunha 01 Testemunha 02
Nome: Nome:
CPF: CPF:
12 Via - Autuado | 22 Via - Processo Impresso por: MERLI CARINE SCHULLER



INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -
CISPOA

TERMO DE APREENSAO E DEPOSITARIO

Nome / Razdo Social:

Nome fantasia:

CPF / CNPJ: R.G. / Inscrigéo Estadual:
Endereco:

Municipio: UF:

Nota Fiscal:

PRODUTO (IDENTIFICACAO / QUANTIDADE / LOTE/ FABRICANTE)

AMPARO LEGAL

PROVIDENCIA/ MEDIDAS TOMADAS:

O ESTABELECIMENTO FICA COMO DEPOSITARIO DOS PRODUTOS ACIMA DESCRITO, NO
ENDERECO MENCIONADO, SUBMETENDO-SE AO DISPOSTO NO ART. 1265 DO CODIGO
CIVIL BRASILEIRO

LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcéo:

Matricula:

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcdao:

Matricula:

TESTEMUNHA

Assinatura

Nome:

RG:

CPF:




INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -
CISPOA

TERMO DE APREENSAO

Nome / Razdo Social:

Nome fantasia:

CPF / CNPJ: R.G. / Inscrigéo Estadual:
Endereco:

Municipio: UF:

Nota Fiscal:

PRODUTO (IDENTIFICACAO / QUANTIDADE / LOTE/ FABRICANTE)

AMPARO LEGAL

PROVIDENCIA/ MEDIDAS TOMADAS:

LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcéo:

Matricula:

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcdao:

Matricula:

TESTEMUNHAS

Assinatura

Nome:

RG:

CPF:




INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -
CISPOA

TERMO DE APREENSAO/ DESTRUICAO

Nome / Razdo Social:

Nome fantasia:

CPF / CNPJ: R.G. / Inscrigéo Estadual:
Endereco:

Municipio: UF:

Nota Fiscal:

PRODUTO (IDENTIFICACAO / QUANTIDADE / LOTE/ FABRICANTE)

AMPARO LEGAL

PROVIDENCIA/ MEDIDAS TOMADAS/ DESTINO DO PRODUTO APREENDIDO:

LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcéo:

Matricula:

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcdao:

Matricula:

TESTEMUNHAS

Assinatura

Nome:

RG:

CPF:




INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - CISPOA

TERMO DE DOACAQ

Ao (s) dia (s) do més do ano de

no municipio de UF:

Em fiscalizacao realizada pelo INDEA/MT, foi identificada a seguinte situagao:

O (s) produto (s) abaixo relacionado (s), foram apreendidos pelo INDEA/MT por ter infringido

a seguinte legislacéo vigente:

Considerando o disposto na Lei N° 6.338 de 03 de dezembro de 1993, regulamentada pelo Decreto N°
290 de 25 de maio de 2007, em seu Art. 62, que estabelece nos casos de apreensao de produto
originario de estabelecimento inspecionado, o produto, apds o respectivo analise podera, ser destinado,
in6cuo, a estabelecimento de caridade, asilo ou entidade beneficente ou, se for o caso, a zooldgico.

Nome da Instituicdo Beneficiéria:

PARA CONSTAR LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcao:

Matricula:

Assinatura do Beneficiario

Nome:

RG:

CPF:




INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - CISPOA

TERMO DE FISCALIZACAO - CISPOA

Ao (s) dia (s) do més do ano de

no municipio de UF:

Em fiscalizacao realizada pelo INDEA/MT, foi identificada a seguinte situagao:

PARA CONSTAR LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcao:

Matricula:

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcéo:

Matricula:

TESTEMUNHA

Assinatura

Nome:

RG:

CPF:




INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE

MATO GROSSO - INDEA/ MT
COORDENADORIA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL - CISPOA

TERMO DE INCINERACAO /DESTRUICAO

As horas do dia do més do ano de

no municipio de UF:

LOCAL DA INCINERAGAO /DESTRUIGAO

Procedeu -se a incineracéo/ destruicdo dos seguintes produtos relacionados:

Os produtos incinerados/ destruidos foram apreendidos pelo INDEA/MT por ter infringido a

seguinte legislacéo vigente:

AMPARO LEGAL

LAVREI O PRESENTE TERMO EM 3 (TRES) VIAS DE TEOR IGUAL.

Data: Hora:

FISCAL / AGENTE FISCAL DO INDEA/MT

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcéo:

Matricula:

Assinatura do servidor do INDEA/MT

Nome:

Funcdao:

Matricula:

TESTEMUNHAS

Assinatura

Nome:

RG:

CPF:




Anexo VI: MODELO
TERMO DE
COMPROMISSO



>

INDEA

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - CISPOA

TERMO DE COMPROMISSO

Que faz a empresa , situado no municipio de , Sob

CNPJ:

, perante a Coordenadoria de Inspe¢do Sanitdria de Produtos de Origem

Animal - CISPOA/INDEA/MT.

Concordando em acatar todas as exigéncias contidas no Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal no Estado de Mato Grosso, de acordo
com a Lei Estadual n2. 6.338 de 03 de dezembro de 1.993, alterada pela Lei n2. 8.422 de 28 de
dezembro de 2005 e do Decreto n2. 290 de 25 de maio de 2007, que a regulamenta.

Outras providéncias:

1.

Concordar em ndo ingeréncia sobre os funcionarios da empresa, colocados a
disposicao do INDEA/MT, para a execuc¢do das fung¢oes de auxiliares de inspecao,
tendo ciéncia que a subordinacdo e obediéncia hierarquica dos mesmos sera tao
somente com o(a) inspetor (a) do SISE, e a substituicao, exclusdo ou admissao de
quaisquer integrantes dessa equipe, estara condicionada a anuéncia e a uma
prévia entrevista e selecdo por parte do (a) referido (a) inspetor (a).

Fica a empresa cientificada da proibicdo de constru¢des, ampliacées e reformas
sem o deferimento da Coordenadoria de Inspeg¢do Sanitaria de Produtos de Origem
Animal-CISPOA, sob pena das san¢des previstas nas legislagoes.

Da mesma forma, fica a empresa notificada da proibi¢do de producao de produtos
sem a devida rotulagem aprovada pela CISPOA, da obrigatoriedade de utilizar para
o transito de seus produtos a Guia de transito para produtos comestivel e nao
comestivel, de comunicar previamente a CISPOA sobre substituicido de
Responsavel Técnico (RT) e alteracdes de dados da empresa, como CNPJ, Razao
social e endereco.

Atendimento ao item do PARECER N®© /CISPOA/INDEAMT - -
Prazo__/__/20_.

0 ndo cumprimento do descrito neste Termo de Compromisso ensejara acoes de
medidas punitivas, bem como, o encaminhamento ao Ministério Publico para conhecimento e
tomadas das medidas que assim entender necessarias, estando ciente, o compromissado, da
aplicacdo de suspensdo imediata do seu registro junto ao Servico de Inspec¢do Sanitaria
Estadual (SISE).

Cuiab&/MT,




INDEA
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
COORDENADORIA DE INSPECAO SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - CISPOA

PROPRIETARIO OU RESPONSAVEL LEGAL - EMPRESA

OBS: O presente documento devera ser devolvido no prazo maximo de 3 (trés) dias,
devidamente registrado em cartério e em 03 (trés) vias, sendo uma via da inspe¢ao, uma para
a CISPOA e uma para a empresa.



