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Macroprocesso: Objetivo:
Inspecdo de produtos de Orientar a execugao das atividades de inspeg&o e fiscalizagao
origem animal e vegetal de pescado e derivados no ambito do Servigo de Inspecéo
Federal assegurando a eficacia dos controles oficiais e
promovendo a uniformidade dos procedimentos executados
pelos servidores do Departamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal.

Processo:

Fiscalizar
estabelecimentos e
produtos de  origem
animal e vegetal.

Entrega: Publico-Alvo: Versao do documento:
Seguranca e qualidade Servidores que atuam na 1
dos alimentos. inspecao e fiscalizagao de

pescado e derivados no
ambito do Servico de
Inspecao Federal.

Setor responsavel e responsabilidades:
A Coordenacéo Geral de Inspecao do Departamento de Inspecgao de Produtos de Origem Animal é

responsavel pela elaboracdo, atualizacdao e envio para aprovacdo deste manual, tendo
responsabilidade quanto aos procedimentos descritos no documento.




Palavras-chaves:
Inspecao federal, fiscalizagao, sanitario, higiene.

Responsabilidades:

1. O presente manual possui vigéncia e prazo indeterminado e sera revisado sempre que
necessario, no minimo anualmente, pela Coordenacao Geral de Inspegéo do Departamento de
Inspegao de Produtos de Origem Animal (CGI/DIPOA) e aprovada pela Secretaria de Defesa
Agropecudria (SDA).

2. A gestao desse manual esta sob a responsabilidade da Coordenagao Geral de Inspegao do
Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (CGI/DIPOA), que prestara auxilio ao
publico-alvo leitor. Duvidas e/ou sugestdes quanto a aplicagdo deste manual devem ser
submetidas ao Departamento responsavel.

3. A publicagcdo e atualizagdo das versbes na plataforma oficial da Secretaria de Defesa
Agropecudria (SDA) para acesso pelo publico-alvo serd de responsabilidade da Secretaria
representada pelo Departamento de Inspegao de Produtos de Origem Animal (DIPOA).



Definicdes e conceltos
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AFFA — Auditor Fiscal Federal Agropecuario

Al — Auto de infragéao

APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

BPF — Boas Praticas de Fabricacao

CMS — Carne mecanicamente separada

DIPOA — Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal
DNA — Acido desoxirribonucleico

DREP — Divisao de Registro de Produtos

INS — Sistema internacional de numeracao de aditivos alimentares
MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

NCA — Nivel de qualidade aceitavel

PAC — Programa de autocontrole

PACPOA — Programa de avaliagdo de conformidade de produtos de origem animal

PGA-SIGSIF — Plataforma de Gestdo Agropecuaria do Sistema de Gerenciamento do Servico de
Inspecéo Federal

PNCMB = Programa Nacional de Controle de Moluscos Bivalves

PNCRC — Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes

PPHO — Procedimento Padrao de Higiene Operacional

PSO — Procedimentos Sanitarios da Operacoes

RAI — Regime de Alerta de Importacao

RE — risco estimado associado ao estabelecimento

RGP — Registro geral de atividade pesqueira

RIISPOA — Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
RTIQ — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

SAP — Secretaria de Aquicultura e Pesca

SDA — Secretaria de Defesa Agropecuaria

SEl — Sistema eletrénico de informagoes

SIF = Servigo de Inspegao Federal

SIGSIF — Sistema de Informacdes Gerenciais do Servigo de Inspegao Federal
SIPOA — Servigo de inspegao de produtos de origem animal

VOEC — Verificagao oficial de elemento de controle
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1. Introducao
000

A inspecao de produtos de origem animal € regida pela Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e
pela Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, as quais dispdem sobre a inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal e foram regulamentadas pelo Decreto n° 9.013, de 29 de
marco de 2017, e suas atualizag@es, intitulado Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA).

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) possui em sua estrutura regimental o
Departamento de Inspegao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ao qual compete elaborar as
diretrizes de acdo governamental para a inspegao e fiscalizagcdo de produtos de origem animal,
inclusive aquicola e pesqueira, que serdo executados por meio do Servigo de Inspegao Federal (SIF).

Desta forma, o SIF é o responsavel pela inspecao e fiscalizagdo nos estabelecimentos registrados
junto ao Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal, sequindo as determinacdes
estabelecidas no Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal que
abrangem todo o processo de fabricacao realizado nos estabelecimentos que recebem o pescado e
seus derivados para abate, manipulagao, distribuicao ou industrializagéo.

A inspecao e fiscalizagao em estabelecimentos de pescado e derivados deve abranger requisitos da
inspecao tradicional e de autocontroles, sendo realizada em carater periodico em atendimento ao
artigo 11 do Decreto n® 9.013, de 2017, com excecao das atividades de abate de anfibios e répteis
gue possuem inspecao em carater permanente. Estes requisitos incluem:

a) Verificagdes Oficiais dos Programas de Autocontrole das empresas, com frequéncia de
fiscalizagao definida conforme o risco estimado previsto na Norma Interna SDA n° 01, de 10
de julho de 2019;

b) Verificagdo do cumprimento da legislagdo no que diz respeito ao registro dos
estabelecimentos e ao registro dos produtos beneficiados;

c) Verificagdo do cumprimento dos pardmetros analiticos legais das matérias-primas, da
agua e dos produtos beneficiados (andlises laboratoriais oficiais), com coleta de amostras
para as analises fiscais e avaliacao dos resultados, visando a verificagao da conformidade
dos produtos (identidade e qualidade) e o combate a fraude;

d) Acompanhamento e verificagdo dos mapas estatisticos com dados de recebimento,
producgao, destinacao e comercializagao dos produtos, de acordo com os manuais vigentes;

e) Acompanhamento da resolugdo das ndo conformidades, incluindo a apuragdo de
investigacao de denuncias de consumidores; e

f) Verificagdo dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos
insumos, dos ingredientes e dos produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de seu
recebimento nos estabelecimentos até sua expedigao.

Este Manual apresenta, de forma consolidada e padronizada, os itens dispostos em legislagao
especifica, a serem cumpridos pelos estabelecimentos registrados no SIF e verificados quanto ao
seu cumprimento nas fiscalizagdes realizadas por este servico.
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2. Objetivo

00O

O objetivo deste manual € orientar a execugao das atividades de inspecéao e fiscalizacao de pescado
e derivados no ambito do Servigo de Inspecao Federal assegurando a eficacia dos controles oficiais
e promovendo a uniformidade dos procedimentos executados pelos servidores do Departamento de
Inspecado de Produtos de Origem Animal (DIPOA).

Assim, servira de guia aos servidores do SIF/DIPOA/SDA/MAPA na execugao de suas atividades de
inspecao e fiscalizagdo de pescado e derivados, no ambito do Servigo de Inspegao Federal.

3. Procedimentos

00O

Os procedimentos descritos a sequir devem ser seguidos para que se possa alcangar o objetivo da
inspecao e fiscalizagdo do pescado e seus derivados.

O 3.1 BASES PARA A FISCALIZAGAO

E fundamental que o servidor competente detenha pleno conhecimento da legislacéo e das normas
deste Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) relacionadas a drea técnica
especifica, assim como das respectivas instrugoes e diretrizes consolidadas pelo Departamento de
Inspegao de Produtos de Origem Animal (DIPOA).

Este Manual contém as referéncias legais, normativas e as diretrizes de base para a atuagdo dos
servidores.

A frequéncia da fiscalizagdo nos estabelecimentos de pescado e derivados, exceto nos abatedouros
frigorificos de pescado os quais sao exclusivos para abater répteis e anfibios, é realizada de forma
periddica e definida de acordo com o célculo do risco estimado associado ao estabelecimento (RE)
que considera o volume de produgdo, o risco inerente ao produto e o desempenho do
estabelecimento conforme disposto no Manual do Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) para Calculo do Risco Estimado associado a Estabelecimentos. Os valores
de RE determinam a frequéncia de fiscalizagdo minima, podendo ser anual, semestral, bimestral ou
quinzenal.

Os procedimentos de inspecao e fiscalizagdo nos estabelecimentos de pescado e derivados seguem
as frequéncias e amostragens minimas a serem realizadas na verificagao oficial dos autocontroles,
implantados pelos estabelecimentos, conforme o que consta na Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de
08 de margo de 2017. O registro da fiscalizagao é realizado nos formularios que constam nos
anexos |l e Il da referida norma, de acordo com a classificagdo do estabelecimento.

Conforme disciplinado no Oficio Circular DIPOA/SDA n° 19, de 03 de margo de 2021, os documentos
referentes a fiscalizacéo e as analises laboratoriais a serem executados pelos Servigcos de Inspegao
Federal devem ser formalizados em processos no Sistema Eletrénico de Informagdes -SEI.

As nao conformidades identificadas devem ser registradas nos campos especificos do Formulario
da Verificagao Oficial (VOEC), anexos Il e Ill da Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de margo de
2017, conforme determinagdes do Oficio Circular DIPOA/SDA n° 19, de 03 de marco de 2021, e as
acgoes fiscais adotadas devem ser firmadas através dos documentos padronizados que constam no
Manual de Procedimentos de Apuragéo de Infragao.
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A descricao de cada nao conformidade constatada durante os procedimentos de fiscalizagao deve
ser objetiva, clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender objetivamente
qual é a ndo conformidade em causa e, dessa forma, ser possivel atuar sobre tal.

O 3.2 MAPAS ESTATISTICOS (PGA-SIGSIF)

A avaliacdo dos mapas estatisticos tem como objetivo verificar se ha compatibilidade entre as
espécies recebidas, sua producao, estoque e comercializagao.

A analise dos volumes recebidos, produzidos e comercializados podem revelar indicios de que o
estabelecimento esta trabalhando de forma incompativel com a capacidade declarada nos
memoriais aprovados, produzindo produtos em desacordo com o autorizado e incompativeis com a
estrutura aprovada no registro do estabelecimento ou, ainda, recebendo matéria-prima de origem
nao permitida.

Nestes casos, o servidor devera adotar as a¢oes fiscais cabiveis para restabelecimento do aprovado
pelo Departamento de Inspegao de Produtos de Origem Animal (DIPOA).

As orientagoes sobre os lancamentos dos dados estatisticos constam no Manual Mapas
Estatisticos da Plataforma de Gestdo Agropecuaria do Sistema de Gerenciamento do Servigo de
Inspegao Federal (PGA-SIGSIF).

Os mapas a serem avaliados sao:
a) Mapa de Abate;
b) Mapa de Comercializagao; e

c) Mapa de Producéo.

Devera ser avaliado o atendimento ao inciso IV do artigo 73 do Decreto n°® 9.013, de 2017, que
estabeleceu como obrigacdo dos responsaveis pelos estabelecimentos fornecer os dados
estatisticos de interesse do SIF, alimentando o sistema informatizado do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento até o décimo dia util de cada més subsequente ao transcorrido e sempre
gue solicitado.

Estes dados devem ser confrontados com os registros de entrada e saida de pescado nos
estabelecimentos, que fazem parte da rastreabilidade do pescado, em atendimento ao artigo 207-A
do Decreton®9.013, de 2017.

O SIF devera observar as orientagbes para a verificagao oficial do langcamento dos mapas
estatisticos que constam nas orientagdes emitidas pelo Departamento de Inspegao de Produtos de
Origem Animal - DIPOA (Oficio-Circular DIPOA n° 62, de 08 de julho de 2021).

O 3.3REGISTRO DE ESTABELECIMENTO

O registro do estabelecimento é o procedimento administrativo prévio ao inicio das suas atividades,
pelo qual se verifica e se reconhece a observancia dos requisitos legalmente estabelecidos em
matéria de seguranca alimentar.

Para aprovacao do registro de estabelecimentos na area de pescado e derivados devem ser
considerados 0s requisitos gerais necessarios para a aprovagao das instalacdes industriais de
acordo com o previsto no Decreto n® 9.013, de 2017, e em normas complementares.

A Portaria SDA/Mapa n° 393, de 09 de setembro de 2021, deve ser utilizada como referéncia para os
procedimentos de registro, construgao, cancelamento, reforma e ampliagdo dos estabelecimentos.
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A aprovagao de um estabelecimento significa que este relne as condigdes necessarias ao
desenvolvimento das atividades para as quais é aprovado. A aprovagao resulta na concessao de um
numero de registro que identifica o estabelecimento aprovado e o classifica conforme as atividades
gue foram autorizadas para seu funcionamento.

O servidor do SIF deve avaliar se o projeto do estabelecimento a ser fiscalizado se encontra
devidamente aprovado e cumpriu todos os requisitos quando da sua aprovagao e classificagao. Esta
avaliagcdo inclui confrontar as capacidades previstas de processamento, fluxo e instalagbes
aprovadas com o verificado in loco na fiscalizacao.

Em caso de ndo cumprimento do estabelecido, o servidor devera verificar se existem prazos
acordados e documentados previstos para conclusdo de obras ou instalagdo de equipamentos.
Inexistindo tais documentos que comprovem as solicitagoes pelo estabelecimento, deve-se adotar
as acdes pertinentes, observando principalmente se a situagao coloca em risco a condi¢ao
higiénico-sanitaria dos produtos elaborados.

3.3.1 CLASSIFICAGAO DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO

Os estabelecimentos de pescado e derivados, de acordo com as suas atividades, deverdo ser
registrados nos servigos de inspecao de modo que atendam as seguintes classificagbes, conforme o
Decreton® 9.013, de 2017;

a) Barco-fabrica;

b) Abatedouro frigorifico de pescado;

¢) Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e
d) Estacdo depuradora de moluscos bivalves.

Se o servidor verificar que a classificagdo do estabelecimento de pescado e derivados nao esta de
acordo com o registrado no processo de registro ou em relacdo aos dados que constam nos
Sistemas SIGSIF e PGA-SIGSIF, o estabelecimento deve ser notificado para adequacdo desta
classificacao.

3.3.2 ESTRUTURA, INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Os servidores irao avaliar se as instalacdes e equipamentos estdo de acordo com o declarado nos
memoriais aprovados pelo Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA).
Eventuais nao conformidades devem ser registradas e devem ser adotadas as medidas cautelares e
demais agdes que forem necessarias.

O pescado tem a particularidade de compartilhar diversos fluxos produtivos, dependendo da
sazonalidade das espécies processadas. Nestes casos, o leiaute podera ser alterado, de acordo com
os fluxogramas previamente aprovados pelo Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem
Animal (DIPOA).

Além do disposto no Decreto n® 9.013, de 2017, as particularidades em relagao as instalagdes e aos
equipamentos da industria de pescado podem ser avaliadas, inclusive, como segue:

a) Sobre o compartilhamento de sanitarios e vestiarios com a tripulacdo dos barcos, quando o
estabelecimento possuir area para desembarque dos barcos, de forma que se previna a
contaminacao cruzada;

b) Se a éarea suja (de recepcao do pescado e camara de espera) e a area limpa (de
processamento, armazenamento e expedigao) estdo separadas fisicamente, de modo a
evitar contrafluxo e contaminagao dos produtos;
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c) Sobre a presenga de local adequado para armazenamento de gelo de uso diério, localizado
de forma a evitar contaminagao cruzada entre as areas suja e limpa da industria;

d) Sobre a presenca de local adequado para lavagem e armazenamento de utensilios de uso
diario, evitando a contaminagéo cruzada entre 0s que sao utilizados nas areas limpa e suja;

e) Se existe separacgdo entre o armazenamento de embalagens primarias e secundarias, seja
as de uso diario dentro da fabrica, seja no almoxarifado geral;

f) Sobre a presenca de local apropriado, ajustado ao leiaute operacional, para armazenamento
e secagem das roupas utilizadas pelos funcionarios que trabalham especificamente no
setor de frio industrial;

g) Sobre os meios para retirada continua dos residuos das mesas ou maquinas de
processamento para o exterior das salas de manipulagao de comestiveis através do
emprego de esteiras rolantes, transportadores helicoidais, calhas com agua ou através de
outro método adequado;

h) Sobre a separacéo fisica da secdo utilizada para o cozimento das demais secdes, e do
resfriamento, de modo a evitar pontos de contaminacdo cruzada, contrafluxo e nao
conformidades na ventilagdo, como a presenga de condensacgao;

i) Se existe laboratdrio ou area especifica para a realizagdo de andlises, dotada de
equipamentos necessarios, como para a realizacao de avaliagdes sensoriais e pesquisa de
parasitas, entre outras avaliagdes pertinentes as espécies processadas;

j) Sobre os tipos de equipamentos utilizados para a lavagem do pescado, assim como a sua
localizagao, separando area suja da area limpa;

k) Sobre a localizagdo e operagao dos equipamentos utilizados para a descama do pescado,
de forma a prevenir a contaminagao cruzada;

[) Sobre o tipo de equipamentos de frio (produtos congelados) de forma a garantir que
ultrapassem rapidamente os limites de temperatura de cristalizagao maxima;

m)Se as areas externas apresentam condicoes de limpeza e organizagao, de modo a evitar o
abrigo e chamariz de pragas; e

n) Se o lixo gerado e os residuos industriais s&o tratados de forma adequada, de acordo com
as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) - Portaria MAPA n° 368, de 4 de setembro de 1997.

O 3.4REGISTRO DE PRODUTOS

3.4.1 REGISTRO NO SISTEMA PGA-SIGSIF

Todos os produtos fabricados devem ser previamente registrados no sistema PGA-SIGSIF, inclusive,
com as seguintes informagdes, conforme a Instrugao Normativa MAPA n° 01, de 11 de janeiro de
2017, e atendendo ao disposto na Instrucdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005, e o
artigo 443 do Decreto 9.013, de 2017:

a) Identificagao do estabelecimento fabricante;
b) Dados de identificagdo e caracterizagédo do produto;

c) Composigcdo do produto com indicagdo dos ingredientes, em ordem decrescente de
quantidade, informado o nome, nimero INS e fungao do aditivo. Os aditivos permitidos para
uso em pescado e derivados sdo os previstos na Resolugéo - RDC ANVISA/MS n° 329, de
19 de dezembro de 2019, e normas complementares;
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d) Descricdo do processo de fabricagdo de forma ordenada e abrangendo a obtengdo ou
recepgao da matéria-prima, processamento contemplando tempo e temperatura dos
processos tecnoldgicos utilizados, acondicionamento, armazenamento e conservagao do
produto, bem como as especificagbes que conferem as caracteristicas distintivas do
produto;

e) Parecer do ¢érgdo regulador da saude sobre o uso de alegagdes de propriedade funcional
ou de saude, quando existirem tais alegagdes no rotulo;

f) Reproducéo fidedigna e legivel do rétulo, em suas cores originais, com a indicagéo de suas
dimensdes e do tamanho dos caracteres das informagdes obrigatérias do rétulo. O rétulo
pode apresentar variagoes em suas dimensdes, cores e desenhos, mas todas as variagoes
devem ser encaminhadas para fins de registro; e

g) Demais documentos exigidos em legislagdo para concessdo do registro de produtos
especificos.

3.4.2 ORIENTAGOES GERAIS SOBRE A ROTULAGEM

Os rotulos registrados, além das exigéncias especificas de rotulagem, devem possuir um ndmero de
registro composto por um numero sequencial e o numero de registro do estabelecimento.

Recomenda-se que produtos com mesma composicdo e mesmo processo de fabricagdo sejam
registrados sob 0 mesmo numero. Quando os produtos apresentarem composi¢ao distinta ou
divergéncias na descricdo do processo de fabricacdo, estes devem obrigatoriamente serem
registrados em processos distintos.

Se o produto possuir Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), a aprovagédo é
automatica na plataforma PGA-SIGSIF.

Caso o produto nao possua regulamento técnico, devera ser submetido a analise pelo Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) para aprovagéo.

Para as especificagbes gerais de rotulagem deve-se observar o disposto no Capitulo Il do Decreto
n® 9.013, de 2017, bem como o estabelecido na Instrugdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de
novembro de 2005, alterada pela Portaria MAPA n° 240, de 23 de julho de 2021, além das normativas
especificas dos demais o¢rgaos fiscalizadores, como Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA/MS), Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), Ministério da
Saude e Ministério da Justica, entre outras pertinentes.

E preciso observar também o atendimento & declaracdo de presenca ou auséncia de gluten (Lei n°
10.674, de 16 de maio de 2003, e Resolugdo — RDC ANVISA/MS n° 40, de 8 de fevereiro de 2002) e a
rotulagem obrigatéria dos alimentos que causam alergias alimentares (Resolugdo - RDC
ANVISA/MS n° 26, de 2 de julho de 2015), quando couber.

3.4.3 ORIENTAGOES ESPECIFICAS SOBRE ROTULAGEM DE PESCADO

As particularidades dos registros de produtos para a area de pescado estdo definidas nos
regulamentos técnicos especificos e no Decreto n® 9.013, de 2017. No caso de produtos nao
regulamentados deve-se observar as diretrizes do Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal (DIPOA).

O nome comum e respectivos nomes cientificos para as principais espécies de peixes de interesse
comercial destinados ao comércio nacional devem estar de acordo com a lista prevista na Instrugao
Normativa MAPA n° 53, de 01 de setembro de 2020.
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Independentemente do tamanho da espécie, todo pescado produzido sob SIF deve ser registrado,
como se observa no artigo 427 e no artigo 458 do Decreto n° 9.013, de 2017, devendo estar
identificado por rétulo.

Para o registro do peixe fresco, somente é aceito se conservado em gelo (seja gelo artificial em gel
ou nao) e sdo aceitas apenas as formas de apresentacéo inteiro e eviscerado (com ou sem cabega).
Pode estar embalado ou em caixas de monobloco e, obrigatoriamente, deve estar rotulado.

Para o registro do peixe resfriado, este pode ser conservado no gelo ou por refrigeracdo mecéanica. E
aceito nas formas de apresentagao inteiro, eviscerado, além dos cortes comerciais aprovados. Deve
estar obrigatoriamente embalado e rotulado. As embalagens devem ser integras e vedadas de forma
a impedir o contato direto dos cortes comerciais com o gelo.

Nao é permitido o uso de quadriculos de marcagao nos rotulos dos produtos destinados ao
consumidor final. Contudo, é permitido o uso de quadriculos na rotulagem de produtos para fins
industriais, desde que a informacao nao envolva a denominagao de venda.

A denominagao de venda para peixes salmourados que forem salmourados em equipamentos
salmouradores no processo industrial, e que podem ser destinados a venda direta ao consumidor,
deve ser: Peixe Salmourado Congelado. Devera constar o sal na lista de ingredientes e a informagéao
nutricional (niveis de sodio) deve estar adequada a realidade da composigao centesimal do produto.

A denominacgao de venda para peixes salmourados em embarcacoes, deve ser Peixe Salmourado
Congelado para Conserva. E obrigatoriamente destinado para uso industrial (conservas).

No caso de uso de corantes na ragao de peixes oriundos da
aquicultura, deve constar na rotulagem: "Peixe de Cultivo:
P coloragao resultante do corante utilizado na ragao”.

‘ Em relagdo a indicagao quantitativa em produtos glaciados, os
rotulos devem conter as informacdes sobre contetido liquido do

produto ou peso da embalagem (tara) e do glaciamento. A dgua
incorporada no processo de glaciamento nao compde 0 peso
liquido declarado no produto. No caso de produtos pré-medidos
ou pré-embalados com conteudo nominal desigual, a indicagao
de conteudo liquido pode ser realizada no ponto de venda ao
consumidor final, através de etiqueta. Para tanto, o fabricante
deve informar na embalagem do produto o peso da propria
embalagem e o peso do glaciamento, se houver, de acordo com
as determinacdes previstas do érgao competente (INMETRO).

Imagem: Flaticon

Na rotulagem do produto Surimi deve constar o nome do produto composto das formas de
apresentagao e conservagao, como por exemplo: "bastonetes de surimi congelados’, com a
expressao “com sabor imitacao carne de" para caranguejo, lagosta, siri, vieira e outros moluscos
bivalves, a excecdo de moluscos cefalépodes, camardo, algas marinhas e peixe, quando sera
utilizada a expressao “com sabor imitagdo..", figurando como aposto explicativo abaixo da
designacao principal.

Quanto a rotulagem de produtos de moluscos bivalves vivos ha necessidade da adequagao da
mesma conforme previsto na Instrugdo Normativa Interministerial MPA-MAPA n° 07, de 08 de maio
de 2012, Programa Nacional de Controle de Moluscos Bivalves (PNCMB), na qual devera constar a
expressao "Estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra’”.

Nos casos em que o estabelecimento nao atendeu a legislagdo em relagdo a rotulagem dos
produtos de pescado e derivados e/ou quando verificadas divergéncias entre o que esta sendo
produzido e o que esta sendo rotulado, o servidor deve adotar as agdes cabiveis sobre o processo e
sobre o produto.
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O 3.5 PROGRAMAS DE ANALISES OFICIAIS

As analises laboratoriais sdo necessarias para cumprir 0s requisitos relacionados a conformidade
dos produtos de origem animal.

O Servigo de Inspecgao Federal (SIF) deve verificar a grade de sorteio enviada pela assessoria técnica
do Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SIPOA) para coleta de amostras em
atendimento aos programas oficiais do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal
(DIPOA):

a) Programa de Avaliagao de Conformidade de Produtos de Origem Animal (PACPOA);

b) Programa de Controle de Listeria monocytogenes em produtos de origem animal prontos
para consumo; e

c) Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC).

As analises a serem realizadas devem estar previstas em legislagao, e estao listadas na grade de
programagao encaminhada ao SIF e ao SIPOA.

O servidor devera avaliar se o estabelecimento estd incluido na grade de sorteio e se o
estabelecimento fabrica a categoria de produto a ser coletado.

Caso nenhuma destas informagdes esteja de acordo, o servidor devera entrar em contato com o
gestor do programa no SIPOA e enviar solicitacao de alteragdo, inclusdo ou exclusao das
informacdes, adequando a realidade do estabelecimento ao programa. E preciso verificar a
conformidade do lancamento de dados nos Mapas Estatisticos da Plataforma de Gestéo
Agropecuéria (PGA-SIGSIF).

Os procedimentos para coleta de amostras estdo descritos no Manual de Coleta de Amostras de
Produtos de Origem Animal e no Manual de Coleta de Amostras do PNCRC/MAPA. Demais
instrugbes sobre procedimentos constam ainda no Manual Instrutivo do PNCRC e no Perguntas e
Respostas — Programa de Controle de Listeria monocytogenes em Produtos de Origem Animal. Os
manuais estao disponiveis no quadro de avisos da Plataforma PGA-SIGSIF e no sitio eletrénico do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Os resultados das anadlises laboratoriais devem ser
compilados de modo a propiciar uma formacao de
histérico por estabelecimento, produto e os resultados
de cada um dos parametros.

Deve ser realizada a avaliacdo dos laudos e dos
resultados dos ensaios analiticos.

As avaliagbes desses resultados devem = ser,
principalmente, em relagdo ao atendimento aos
regulamentos técnicos de identidade e qualidade e a
demais legislagbes pertinentes, devendo ser adotadas
as providéncias e as acbes cabiveis em casos de
resultados fora dos padroes.

Os prazos para coleta de amostras para os programas
oficiais nem sempre coincidem com a frequéncia
minima de fiscalizagao do estabelecimento. Na medida
imagern: Flaticon em que for possivel, as coletas de amostras devem ser
realizadas concomitantemente com a fiscalizagdo do
estabelecimento.
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O 3.6 APURAGAO DE DEMANDAS DE OUVIDORIA E OUTRAS

Tratamos aqui de demandas da Ouvidoria e das demandas de outros érgaos publicos como Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e
dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS),
Vigilancia Sanitaria (VISA) Municipal, Policia Federal, Receita Estadual e Federal, entre outros.

Cada demanda deve ser tratada em processo eletronico préprio e individual, contendo o histérico da
sua tratativa de forma independente e ordenada e, entao, este processo deve ser relacionado ao
processo da fiscalizagao de rotina.

No caso de denuncias, o denunciante deve ser orientado a encaminhar a denuncia aos canais de
Ouvidoria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A equipe de ouvidores é
capacitada para realizar a tratativa apropriada sobre a denuncia, de acordo com as normas que
regem o assunto. Caso o servidor do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) receba a denuncia diretamente, ele mesmo deve proceder com o seu encaminhamento
imediato a Ouvidoria do MAPA e nao dar publicidade ao contetdo da denuncia ou a elemento de
identificagao do denunciante.

Podem ser utilizados os seguintes canais de atendimento da Ouvidoria/MAPA:

a) Endereco eletrénico: ouvidoria@agricultura.gov.br ,
quando a manifestagao for recebida originalmente
por correio eletrénico;

b) Sistema Eletrénico de Informagdes — SEl: Iniciar
processo do tipo "Ouvidoria:Denuncia" em nivel de
acesso "“Restrito”, conforme orientagdes contidas
em ato normativo do Nucleo Gestor do Processo
Administrativo  Eletrébnico — Nuproc/Mapa, e
encaminhar para a unidade OUV-OUVIDORIA, nas
demais hipoteses; ou

c) Sistema de Ouvidoria do Poder Executivo Federal,
nos canais da Ouvidoria divulgados no portal do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
- MAPA  (https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/canais_atendimento/ouvidoria) ou através do
link da Plataforma Integrada de Ouvidoria e Acesso
a Informagao - Fala.BR, desenvolvido e mantido
pela Controladoria-Geral da Unido
(https://falabr.cgu.gov.br/publico/Manifestacao/Sel
ecionarTipoManifestacao.aspx?ReturnUrl=%2f).

Imagem: Flaticon

Uma vez |he atribuida a demanda, o servidor do Departamento de Inspecéao de Produtos de Origem
Animal (DIPOA) deve adotar as providéncias pertinentes, conforme as orientagdes descritas no
respectivo processo eletronico, inclusive as do SIPOA que coordena as agoes, e observando o sigilo
necessario ao caso.
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O 3.7 INSPEGAO PERIODICA BASEADA EM RISCO

A inspecao com base em risco visa identificar os fatores de risco para a protecao da saude dos
consumidores, determinar prioridades e alocar recursos efetivamente e eficientemente. Desta forma,
a inspecao deve ser intensificada quando os perigos podem trazer consequéncias sérias a saude do
consumidor ou quando os produtos possuem maior risco de contaminagao (FAO, 2008).

O método de inspegao baseado no risco propde priorizar as inspecdes com énfase no processo e
nos controles implementados pelos estabelecimentos, que tem como intuito monitorar os pontos
criticos de controle e mitigar os riscos de ordem higiénico sanitaria ou de adulteragées.

3.7.1 INSPECAO PREVIA

O servidor responsavel pelo SIF devera avaliar a documentacao que esta disposta nos sistemas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Antes de iniciar a fiscalizacao/verificagao in loco, é importante que o servidor conheca previamente
os programas de autocontrole (PACs) do estabelecimento.

Quando do conhecimento dos programas de autocontrole do estabelecimento, € necessario que seja
realizada uma analise critica, avaliando se os mesmos encontram-se embasados técnica e
cientificamente, bem como dentro dos conceitos estipulados para cada programa (Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional - PPHO, Boas Praticas de Fabricacao - BPF, Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC, Rastreabilidade, entre outros) e se estdo descritos de forma a
contemplar todos os procedimentos executados no estabelecimento, contendo as frequéncias de
monitoramento e verificagdo, os limites previstos, as medidas corretivas e preventivas para as
possiveis ndo conformidades encontradas, as formas de registro e uma avaliagdo sobre a eficiéncia
do programa quando pertinente.

Uma vez conhecidos os programas de autocontrole, é possivel proceder a um prévio levantamento
de dados sobre o estabelecimento e a sua situacao.

Esse levantamento prévio de dados sobre o estabelecimento
pode incluir:

a) Atividades e capacidades de processamento autorizadas;

b) Verificagdo do langamento de informagdes nos Mapas
Estatisticos;

c) Resultados em laudos de analises laboratoriais oficiais;

— d) Demandas de Ouvidoria e/ou de outros 6rgdos, como
— sobre a situacdo, os produtos e as atividades do
L ] .

— estabelecimento;

e) Histérico de infragbes (autos de infragdo) do
estabelecimento; e

Imagem: Flaticon

f) Historico de fiscalizagbes anteriores, bem como possiveis
pendéncias em planos de agdo ou na resolugao de nao
conformidades.

A coleta e a analise prévia de dados sao capazes de otimizar o tempo da fiscalizagdo, bem como
servir de base para o servidor responsavel direcionar a sua atuagao.
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3.7.2 INSPECAO IN LOCO

A premissa dos programas de autocontrole fundamenta-se na responsabilidade dos estabelecimentos
em garantir a qualidade higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos, através de um Sistema de
Controle de Qualidade capaz de se antecipar a materializagcéo dos perigos a saude publica e de outros
atributos de qualidade, gerando registros e informagbes, de forma que o sistema possa ser
continuamente verificado pelo Servigo Oficial de Inspegao de Produtos de Origem Animal.

A verificagao oficial fundamenta-se na inspegao fisica, na observagao direta e na comparagao dos
resultados obtidos com os registros de monitoramento preparados e executados pelo
estabelecimento. Para tal, o SIF local deve desenvolver, previamente, o Plano de Inspegao que sera
aplicado durante os procedimentos de verificagao.

O primeiro passo para estabelecer o Plano de Inspecao, proprio de cada SIF, consiste em elaborar
um diagrama de fluxo, partindo do leiaute do estabelecimento, relacionando todas as segdes ou
setores envolvidos na produgao e os equipamentos e utensilios envolvidos no processo. Cada se¢ao
ou setor com seus respectivos equipamentos e utensilios representam uma Area de Inspecao (Al). A
Area de Inspecdo inclui forro, paredes, pisos, drenos, equipamentos e outras estruturas
eventualmente presentes. Salientamos que as areas externas e instalagbes acessorias
(almoxarifado, depdsitos, banheiros, vestiarios etc.) também devem ser consideradas como areas de
INspegao.

Estabelecidas as areas de inspegao, o SIF local relaciona estas areas, conforme seus limites fisicos,
atribuindo a cada area um nudmero sequencial. Estas areas deverdo ser informadas a empresa,
visando facilitar os mecanismos de trabalho no cotejo dos registros.

A fiscalizagao in loco pode sequir o fluxo da matéria-prima, iniciando-se pela area externa de
descarregamento dos barcos ou caminhdes, sequindo pela area de camara de espera de matéria-
prima ou area para recepgao do pescado vivo, tanques de depuragdo para moluscos bivalves
(quando couberem) insensibilizagdo (para anfibios e répteis), sangria, lavagem, processamento,
embalagem, congelamento, estocagem e expedi¢ao, avaliando-se todas as areas contempladas
conforme a classificagdo do estabelecimento. Também podera seguir o fluxo inverso, a partir da
area de expedigdo (drea limpa) ao recebimento (area suja), dependendo do fluxo e dos riscos
sanitarios envolvidos. A sequéncia da verificagdo vai depender do planejamento prévio da
fiscalizagdo e do direcionamento que os procedimentos de fiscalizagao prévia demandarem, ou
mesmo de acordo com as atividades desenvolvidas pela empresa quando no dia da fiscalizagao.

As instalacOes, equipamentos e 0s procedimentos operacionais que sao realizados na industria
devem ser avaliados na verificagdo oficial de acordo com os elementos de inspegéo que constam na
Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de marco de 2017, e no plano ou roteiro de inspegao
elaborado pela inspecao federal local.

Todos os elementos de inspecao devem ser avaliados in loco com o preenchimento do anexo Il e |l
da Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de margo de 2017, de acordo com o carater de inspegcao
do estabelecimento (permanente para abate ou periddico para os demais) e a frequéncia prevista.

3.7.2.1 ORIENTAGCOES SOBRE FISCALIZAGAO DE MOLUSCOS BIVALVES

Além do disposto no Decreto n°® 9.013, de 2017, devera ser atendida a regulamentagao prevista no
Programa Nacional de Controle de Moluscos Bivalves — Instru¢ao Normativa Interministerial MPA-
MAPA n° 07, de 08 de maio de 2012, e na Norma Interna DIPOA/SDA n° 07, de dezembro de 2014,
sobre o0 assunto.
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3.7.2.2 ORIENTAGOES SOBRE FISCALIZACAO DE PEIXES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS
CEFALOPODES, REPTEIS, ANFIBIOS E QUELONIOS

No recebimento da matéria-prima fresca oriunda da cadeia primaria e do pescado congelado
oriundos de estabelecimento com registro SIF (Servigo de Inspegao Federal), registro SISBI (Sistema
Brasileiro de Inspegao) ou de estabelecimento internacional, o servidor devera realizar a avaliagdo
sensorial e macroscopica conforme previsto no artigo 210 do Decreto n® 9.013, de 2017, e seguindo
as orientagdes descritas no Manual de Reinspegao de Pescado Importado — Anexo Il da Portaria
MAPA n°® 118, de 11 de janeiro de 2021. Ressaltamos que o referido Manual, embora direcionado a
reinspegao de pescado importado, apresenta conteido que se aplica as industrias nacionais,
independente da origem da matéria-prima.

Para 0s casos nos quais a analise sensorial demonstre alguma alteragao, de textura, odor ou sabor
que gerem suspeitas ou prejudiguem uma analise conclusiva, devem ser conduzidas provas de
cocgao no proprio laboratério do estabelecimento, conforme previsto no artigo 83 do Decreto n°
9.013,de 2017.

O micro-ondas é utilizado na prova de cocgao, sendo o equipamento mais recomendado para o0 caso
de avaliacdo da deteriora. E 0 método mais acessivel para andlise fiscal in loco, cujo objetivo é
identificar alteragbes organolépticas e macroscopicas. O uso deste equipamento e de sacos
plasticos apropriados para cozimento em micro-ondas permitem atingir a temperatura interna de 65
a 70°C em 100 a 200g de produto.

Antes da realizacdo do teste de cocgcao, € necessario remover 0 excesso de ar e amarrar a
extremidade do saco plastico. Recomenda-se também a determinagao prévia da condigdo do tempo
de cozimento em relagdo ao tamanho da amostra e sequir as especificagdes do equipamento para
nao causar cozimento excessivo, evitando a ruptura da embalagem, pois 0s vapores gerados serao
importantes para avaliagao dos odores.

A prova de cocgao pode ser executada de forma alternativa sobre uma superficie de teflon aquecida
em fogao, mas esse método € recomendado apenas para avaliagdo de indicios de adulteragao
guimica.

Caso ainda constem duvidas quanto a qualidade e conformidade do produto, a fiscalizagao
aprofundara a avaliagéo, executando os procedimentos descritos no item 2. Exame fisico do Manual
de Reinspegéao de Pescado Importado — Anexo Il da Portaria MAPA n° 118, de 11 de janeiro de 2021.
Ainda, pode ser realizada a coleta de amostras para analises laboratoriais complementares com fins
de suporte a avaliagéo e conclusao, seguindo o Manual de Coleta de Amostras de Produtos de
Origem Animal.

Em casos de lotes de pescado sob suspeita de que sejam heterogéneos, a amostragem da analise
sensorial oficial devera sequir o programa de autocontrole da empresa, caso exista. Caso contrario,
podera ser utilizada a literatura internacional de referéncia, de preferéncia o Codex Alimentarius,
conforme disposto no §3° do artigo 210 e no inciso XXXI do artigo 10, do Decreto n® 9.013, de 2017,
respeitando-se o0s niveis de inspegao devidos a cada caso.

Pode-se proceder a afericdo da temperatura do pescado que esta adentrando na area industrial seja
ele proveniente de pesca extrativa, aquicultura ou mesmo de importacao.

O peixe congelado devera ser mantido sob temperatura ndo superior a -18°C, conforme preconizado
no regulamento técnico de peixe congelado — Instrugdo Normativa MAPA n° 21, de 31 de maio de
2017. A manutencao da temperatura estende-se aos procedimentos de recepgao, processamento,
armazenamento e expedigao.

Para o peixe fresco, incluindo espécie formadora de histamina, a temperatura deveréa ser proxima a
do gelo fundente conforme o artigo 333 do Decreto n°® 9.013, de 2017, tendo como referéncia a
prevista no Codex Alimentarius, de 0°C a 4°C.
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Para lagostas recebidas vivas, deve-se observar se estdao vigorosas e responsivas ao toque,
conforme artigo 210 do Decreto n° 9.013, de 2017. Para lagostas ja descabegadas a bordo, deve-se
averiguar as caracteristicas previstas na Instrucao Normativa MAPA n° 24, de 20 de agosto de 2019,
além de averiguar se os niveis de aditivos conservantes (sulfitos redutores — SO,) estdo dentro dos
limites legais, considerando a Resolugao — RDC ANVISA/MS n° 329, de 19 de dezembro de 2019. A
temperatura de recebimento deve ser a proxima a do gelo fundente e nao deve ultrapassar os 4°C.

Para camardes provenientes das fazendas de criagao, devera ser verificado:

a) Se estao acondicionados devidamente no gelo e se foram recebidos com nota fiscal, Guia
de Transito Animal (GTA) e um documento com informacdes sanitarias sobre os lotes, bem
como se a temperatura nao excedeu os 4°C durante o transporte;

b) Em todos os casos, deve-se averiguar o uso de medicamentos veterindrios e seus
respectivos periodos de caréncia, a data da despesca e o tempo de transporte;

c) Caso ocorra o recebimento de camardes descabegados, nos casos previstos e descritos
em programa de autocontrole implementado pelo estabelecimento, se consta a descrigao
do processo de descabegamento, bem como o seu controle higiénico-sanitario; e

d) Caso ocorram viagens que superem as 24 (vinte e quatro) horas, deve-se verificar se o
estabelecimento realizou analises sensoriais e provas de cocgao que assegurem a
qualidade da matéria-prima conforme disposto no artigo 7° da Instrugdo Normativa MAPA
n° 23, de 20 de agosto de 2019. Tal qual as lagostas e siris, deve-se averiguar se 0s niveis
de aditivos conservantes (sulfitos redutores — SO,) estdao dentro dos limites legais,
considerando a Resolugao — RDC ANVISA/MS n° 329, de 19 de dezembro de 2019.

Aplicam-se os mesmos critérios para o camarao de pesca extrativa, exceto pela documentagao, que
é somente a nota fiscal, atendendo a Instrugdo Normativa MPA/MAPA n° 04, de 30 de maio de 2014.

Nos casos em que houver fazendas de criagdo de camardes acometidas por infecgbes/doengas transmissiveis
oficialmente detectadas pelo servigo oficial de saude animal e notificadas ao servigo de inspegao federal, deve
ser avaliado se o estabelecimento adota os procedimentos de inativagdo do virus de importancia na
carcinicultura, conforme orientado no Oficio SAP/MAPAN® 322/2011, de 18 de novembro de 2011.

Para o exame fisico do pescado, aplicam-se as orientagdes dispostas no Manual de Reinspecao de
Pescado Importado — Anexo Il da Portaria MAPA n° 118, de 11 de janeiro de 2021.

Em relacdo aos processos de descongelamento da matéria-prima, para posterior processamento e
congelamento do produto obtido, deve-se verificar se a temperatura neste processo de
descongelamento mantém o pescado na faixa de temperatura do gelo fundente, conforme artigo
337 do Decreto n° 9.013, de 2017, tendo como referéncia o Codex Alimentarius, de 0°C a 4°C, e
considerando ainda os limites de seguranca das espécies listadas no registro do produto, como por
exemplo, para as espécies formadoras de histamina.

A aquisigao de matéria-prima ou produto pelo estabelecimento sob SIF pode ser intermediada
comercialmente por uma empresa terceira e, nao necessariamente, direto pelo estabelecimento
fabricante. Em relagdo ao recebimento de matéria-prima ou produto adquirido de empresa
intermediaria, deve haver a apresentagdo das notas fiscais envolvidas em todo o processo de
aquisigao desse pescado por esta empresa. As notas apresentadas devem incluir informacdes que
permitam identificar o estabelecimento fabricante da matéria-prima ou produto.

3.7.2.3 ORIENTACOES SOBRE PROCEDIMENTOS NO DESEMBARQUE DE MATERIA-PRIMA
3.7.2.3.1 PARA DESEMBARQUE DA MATERIA-PRIMA DE PESCA EXTRATIVA EM TRAPICHES
QUE FAZEM PARTE DOS ESTABELECIMENTOS DE PESCADO COM REGISTRO NO SIF

Os procedimentos a serem executados pela Inspegao Federal devem prever:

a) Verificagdo do atendimento as determinacdes dispostas no Decreto n°® 9.013, de 2017, no

que couber as areas de desembarque (artigos 42 e 44, do Decreto n® 9.013, de 2017), .



b) Verificagdo da documentagdo que acompanha a matéria-prima: Nota Fiscal do produtor,
onde deve constar o nimero de inscricao regular no Registro Geral da Atividade Pesqueira
(RGP), na respectiva categoria, assim como o numero de identificagao de registro junto ao
Servigo de Inspegao Federal de destino, conforme estabelecido pela Instrugao Normativa
Interministerial MPA-MAPA n° 04, de 30 de maio de 2014;

c) Verificagdo dos demais documentos de comprovagao da rastreabilidade: Cadastro
atualizado de fornecedores, onde deve constar o cadastro dos produtores (nome completo,
CPF, enderego, RGP, localizagao - GPS) e as respectivas embarcagdes (com registro - RGP
junto a SAP/MAPA);

d) Verificagdo do Certificado Oficial de Boas Préticas Higiénico-Sanitdrias a Bordo que esteja emitido
de acordo com o preconizado na Portaria SAP-MAPA n° 310, de 24 de dezembro de 2020; e

e) Verificagdo dos controles efetuados pelo estabelecimento sobre as condigdes higiénico-
sanitarias dos locais de descarga dos barcos.

3.7.2.3.2 PARA DESEMBARQUE DA ~l\/lA'I'ERIA—PRIl\/IA DE PESCA EXTRATIVA EM
TRAPICHES, CAIS OU PORTOS QUE NAO FAZEM PARTE DOS ESTABELECIMENTOS DE
PESCADO COM REGISTRO NO SIF

Os procedimentos a serem executados pela Inspegao Federal devem prever:

a) Verificagdo da documentagao que acompanha a matéria-prima: Nota Fiscal do produtor,
onde deve constar o numero de inscrigao regular no Registro Geral da Atividade Pesqueira
(RGP), na respectiva categoria, assim como o nimero de identificagdo de registro junto ao
Servigo de Inspecgao Federal de destino, conforme estabelecido pela Instrugao Normativa
Interministerial MPA-MAPA n° 04, de 30 de maio de 2014;

b) Verificagdo dos demais documentos de comprovagdo da rastreabilidade: cadastro
atualizado dos fornecedores, onde deve constar o cadastro dos produtores e suas
respectivas embarcacdes, assim como o0s locais onde ocorreu o desembarque;

c) Verificagdo do Certificado Oficial de Boas Préticas Higiénico-Sanitarias a Bordo que esteja
emitido de acordo com o preconizado na Portaria SAP-MAPA n° 310, de 24 de dezembro de
2020, para as embarcagdes cadastradas no autocontrole do estabelecimento, conforme o
artigo 207-A do Decreton® 9013, de 2017;

d) Poderao ocorrer situagdes em que os locais de desembarque de matéria-prima estejam
registrados junto ao Servigo de Inspecédo Estadual (SIE) ou junto ao Servigo de Inspegao
Municipal (SIM). Nestes casos, ndo se aplicara o disposto no artigo 78 do Decreto n® 9.013,
de 2017, por se tratar de locais de desembarque cujas atividades ainda se enquadram nos
aspectos da produgao primaria, onde havera manipulagao minima da matéria-prima para
fins de posterior transporte e processamento em estabelecimento registrado no SIF;

e) Na verificagao oficial das atividades de recepgao e inspegéo do pescado, a Inspegéo Oficial
devera avaliar se ha indicios ou evidéncias de que os produtos tenham sido previamente
processados no(s) local(is) de desembarque, tendo em vista que as operagdes as quais
podem ser realizadas sobre o pescado recebido nestas instalagdes sao apenas: a lavagem
superficial (utilizando-se de agua potavel para auxilio a classificagédo, a classificagao, o
acondicionamento (em caixas de transporte) e a adicdo de gelo (conservagao), conforme
disposto no artigo 207-B, do Decreto n® 9.013, de 2017. Excegao se da quando ocorre o
processo de evisceragao e/ou descabegamento a bordo das embarcacdes, nos casos
previstos e descritos em programa de autocontrole implementado pelo estabelecimento. A
fiscalizagdo devera verificar se consta descrita a previsdo de evisceragdo e
descabegcamento e o0 seu embasamento técnico previsto nos documentos das
embarcagbes cadastradas no autocontrole do estabelecimento, como previsto no artigo
213 do Decreton® 9.013, de 2017;
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f) Verificagdo do controle e monitoramento que deve ser realizado pelo estabelecimento
sobre as condigdes higiénico-sanitarias no local do desembarque do pescado e demais
operagdes de acordo com o previsto no artigo 207-B do Decreto 9.013, de 2017; e

g) Caso o pescado seja recebido em condigdes que ndo atendam ao disposto nos itens
anteriores, devera ser tratado, conforme for aplicavel, em consonancia com o artigo 497,
inciso XV, do Decreto n®9.013, de 2017.

3.7.2.4 ORIENTAGOES SOBRE PROCEDIMENTOS DURANTE O PROCESSAMENTO DO PESCADO
3.7.2.4.1 ASPECTOS TECNOLOGICOS

Alguns aspectos tecnolégicos devem ser observados como seguem:

a) Nos casos de estabelecimentos que processam sardinhas inteiras ou evisceradas que utilizem a
agua do mar limpa para conservacao a bordo, serdo adotados 0s seguintes procedimentos:

|. As coletas de amostras para analises fisico-quimicas, incluindo sédio, continuarao a
ser executadas na rotina de inspecgao destes produtos;

[l. Quando estiver descrito no registro do produto nacional ou importado que € utilizada
a conservacgao da sardinha a bordo com agua do mar limpa, caso os niveis de sodio
nas analises laboratoriais estejam superiores ao limite de 134 mg/100g e,
concomitantemente, ndo seja constatada alteracdo sensorial, ndo serdo adotadas,
sobre esta violagédo, agbes administrativas de apreensao, autuagao, destinacao ou
abertura de Regime de Alerta de Importacéo (RAI);

lll. Devem ser realizadas analises sensoriais para assegurar que nao ha alteracoes
significativas, indicativas de peixe salmourado congelado. As propriedades
nutricionais relacionadas ao sédio contidas na rotulagem, quando aplicavel, devem
ser garantidas pelo fabricante; e

IV. Cabera as empresas nacionais e estrangeiras atualizarem seus registros de sardinhas
na plataforma PGA-SIGSIF, nos casos em que utilizem como matéria-prima peixes
com tal método de conservagao a bordo.

b) Deve ser verificado o atendimento a Norma Interna DIPOA n° 02, de 13 de maio de 2014,
alterada pela Norma Interna DIPOA n° 01, de 1° de janeiro de 2016, e pelo Manual de
Inspecao para ldentificagao de Espécies de Peixes e valores indicativos de substituigdes em
produtos da pesca e aquicultura, em relagéo a correta identificagdo das espécies de peixe
recebidas para processamento e a correta nomenclatura de acordo com a Instrugao
Normativa MAPA n° 53, de 1° de setembro de 2020, a qual informa os nhomes comuns e
cientificos das espécies de peixes de interesse comercial;

c) Se houver indicios de substituicdo de espécies, o servigo oficial devera coletar amostras
para pesquisa de DNA, de acordo com os procedimentos previstos no Manual de Coleta de
Amostras de Produtos de Origem Animal;

d) Deve ser verificada a utilizagdo de fosfatos apenas para uso na dgua de glaciamento nos
casos em que houver essa etapa tecnoldgica, nao sendo permitido seu uso antes da etapa
de congelamento, bem como de outros aditivos quimicos ou coadjuvantes de tecnologia
(tripolifosfatos, citratos, peréxido de hidrogénio, entre outros). O emprego destes aditivos
antes da etapa de congelamento, especialmente em filé de peixe e no camarao descascado,
por meio de monoblocos, bacias ou tanques de imersao contendo solucdes de polifosfatos,
agua e gelo, tem a finalidade de incorporar peso ao produto, mascarar a qualidade da
matéria-prima ou branquear algumas espécies para se passarem por outras de maior valor
econdmico, caracterizando adulteragao por fraude. Nestes casos, a matéria-prima deve ser
encaminhada para analise fisico-quimica, com adocao das agdes fiscais cabiveis nos lotes
de produtos com evidéncias de adulteragao;
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Deve ser verificado que nao haja a presenca de pescado imerso em agua no interior de
monoblocos, bacias, caixas, tinas ou tanques de imersdo, durante as etapas de
processamento (como filetamento, descasque de camaréo, entre outros), mesmo sem a
utilizagao de aditivos (fosfatos ou semelhantes), considerando que pode haver absorgdo
de agua ao produto;

Os répteis e os anfibios devem ser insensibilizados antes de serem abatidos e 0 método de
insensibilizagao deve garantir a perda imediata e irreversivel da consciéncia até a morte do animal.
Se 0 atordoamento n&o for irreversivel, os animais devem ser mortos antes que a consciéncia seja
recuperada;

Deve ser avaliado se o estabelecimento controla o percentual de glaciamento, se esta
descrito no Programa de Autocontrole (PAC), se o percentual de glaciamento esta
definido de acordo com as normas vigentes, se os resultados do controle do percentual de
glaciamento esta em conformidade com o programa de autocontrole descrito e, em caso
de ndo conformidade, se o estabelecimento adotou medidas sobre o processo e sobre o
produto. Em todos os casos de identificagao de possiveis nao conformidades relacionadas
a glaciamento, devem ser adotadas as agbes fiscais cabiveis. O exame fisico deve ser
realizado em no minimo trés amostras com a mesma apresentacao para verificagao do
glaciamento. Em caso de evidéncias de ndo conformidade, é possivel coletar amostras
para a analise ou mesmo encaminhar uma solicitagao de coleta para os lotes nao
conformes para avaliagdo do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (INMETRO).

Em todos os casos de identificagdo de possivel nao conformidade relacionada a
glaciamento ou a questbes metrologicas, a equipe do SIF devera registrar os provaveis
lotes e numeros de registro dos produtos supostamente ndo conformes, da forma mais
detalhada possivel, e encaminhar, via processo eletrénico (SEl), para que o SIPOA
comunique ao INMETRO a ocorréncia, solicitando aquela autarquia a avaliagao
metrologica dos lotes suspeitos. Apos o retorno desta avaliagao do INMETRO ao SIPOA,
este deve incluir a informagao no processo de fiscalizagao do estabelecimento no qual foi
verificada a possivel ndo conformidade;

Caso o produto derivado de pescado ndo possua regulamento técnico emitido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, a Resolugdao - RDC
ANVISA/MS n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e a Instru¢cdo Normativa ANVISA/MS n°
60, de 23 de dezembro de 2019, podem ser utilizadas como referéncia aos padroes
microbiolégicos para controle do pescado e dos seus derivados, naquilo que for aplicavel;

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) Congelada de Pescado e a Carne Moida
Congelada de Pescado (Carne Mecanicamente Recuperada - CMR) devem ter seu
processo de fabricagdo submetido a avaliagao da Divisdo de Registros de Produtos do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DIPOA (DREP/DIPOA);

Para as espécies produtoras de histamina, deve ser verificado qual procedimento é
adotado pela empresa e a sua eficiéncia, de forma a verificar e garantir que estas matérias-
primas, mesmo chegando ao estabelecimento em temperaturas proximas ao gelo
fundente e apresentando caracteristicas organolépticas adequadas, ndo ultrapassaram os
limites legais desta amina biogénica durante os procedimentos de pesca e transporte,
conforme o inciso VII do artigo 7°, da Instrugdo Normativa MAPA n° 21, de 31 de maio de
2017,

Para as espécies de peixes, principalmente sardinhas, que sao provenientes de embarcagoes
com salmourador a bordo, devera ser observada a sua rastreabilidade, para a sua correta
destinagéo e utilizagdo na fabricagdo de conservas, conforme previsto no § 2° do artigo 335, do
Decreto n®9.013, de 2017;
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m) Entre os principais Procedimentos sanitarios operacionais a serem verificados e que devem

fazer parte da avaliagéo in loco, durante o processamento, estao: a eficiéncia da lavagem do
pescado, a eficiéncia do processo de evisceragao de modo a evitar o rompimento de visceras, o
fluxo continuo de produtos nos salGes, em equipamentos e mesas de producéo, a retirada de
residuos de forma eficiente e sem contaminagao cruzada, a diferenciagao entre utensilios e
contentores para produtos comestiveis e nao comestiveis, caixas bases, caixas para
embalagens e a troca higiénica de utensilios (facas, chairas, entre outros); e

Deve ser avaliado o autocontrole de temperatura, de acordo com as amostragens minimas
previstas no quadro 3 da Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de marco de 2017,
mensurando a temperatura nas matérias-primas recebidas, nos produtos na camara de
espera, em produgao nos saldes de processamento, principalmente naqueles parados e
armazenados nos saldes, em processo de descongelamento, naqueles saindo dos tuneis
de congelamento, em postejamento, embalados antes da entrada nas estocagens e
naqueles produtos que se encontram ja armazenados. Os resultados devem ser
cotejados com o monitoramento realizado pelo estabelecimento.

No caso de espécies de elasmobranquios (cagbes e arraias) em razdo de distingdes
fisiol6gicas do mecanismo de osmorregulagao, néo se aplica a analise do teor de sddio.

No caso de lula da espécie Dosidicus gigas, em razao de ser uma lula amoniacal que utiliza
a amdnia na dindmica de flutuagao, ndo se aplica a analise de bases volateis totais (BVT).

3.7.2.4.2 CONTROLE DE PARASITAS

O controle oficial de verificagdo de parasitas deve sequir o disposto nas orientagdes que seguem:

a)

Verificar a eficiéncia dos controles executados pelo estabelecimento em relacdo a
identificagao de parasitas em espécies alvos, principalmente nas etapas de recepcgéo,
evisceracao, filetagem ou postejamento;

A inspecdo deverd avaliar para a pesquisa de parasitas, 1 (um) kg de matéria-prima ou
produto congelado e embalado, tratando-se de filés de peixe;

Como critério de julgamento da condi¢ao parasitaria do produto, aplica-se o disposto no
CODEX STAN 190-1995 onde é considerada defeituosa a amostra que revele a presenca de
2 (dois) ou mais parasitas por quilograma de amostra encapsulados com mais de 3mm de
diametro ou a presencga de 1 (um) parasita ndo encapsulado com mais de 10 mm. Os lotes
que excederem esses limites, dentro de cada nivel de aceitagao, devem ser julgados
impréprios para o consumo humano, na forma em que se apresentam, conforme disposto
no artigo 214 do Decreton® 9.013, de 2017,

Proceder inspecao in loco sobre a matéria-prima com aplicacdo de luz branca de alta
intensidade sobre filés brancos. Para inspegao na mesa de luz branca (candling table) é
recomendado a colocacgao dos files apds o descongelamento em uma superficie acrilica de
aproximadamente 5 mm (cinco milimetros) de espessura e 45% de transparéncia. A
instalacao da mesa deve permitir incidéncia de luz branca por baixo da placa de
aproximadamente 1500 lux;

Proceder a inspecao in loco sobre a matéria-prima com aplicagdo de luz negra em
ambientes com luminosidade ambiente reduzida, preferencialmente abaixo de 20 lux que
permitem identificar a luminescéncia de anisakideos na musculatura. A aplicagdo de luz
branca ou luz negra € pertinente de acordo com a espécie alvo e 0s perigos parasitarios
identificados na elaboragao do APPCC pelo estabelecimento; e

Averiguar 10 (dez) peixes aleatoriamente na recepgdo, em busca de parasitas visiveis nas
guelras, cavidade oral e superficie da pele, principalmente quando da recepgao de peixe fresco.
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Plano amostral e critério de julgamento na inspecao de pescado congelado

1° passo - Deve ser realizada a inspegao visual macroscopica para detecgdo de parasitas em no
minimo 1 (um) quilograma de matéria-prima ou de produtos do mesmo lote, espécie e forma de
apresentacao, em lotes apos avaliagao do estabelecimento, congelados, embalados e estocados em
camara.

Se houver a detecgao de defeito (conforme o disposto na letra “c"), deve se passar para o nivel de
inspecao Il, descrito no 2° passo.

2° passo - No caso de detecgao de defeitos na amostra analisada, deve ser executado o plano
amostral, de nivel de inspegado Il com uma taxa de elementos defeituosos no lote, NCA de 6.5%(AQL-
6.5) de acordo com CODEX STAN 233-1969.

O nivel de inspegéo Il é aplicado para reexame de lotes, elegendo-se as unidades amostrais para
reinspegao de acordo com o descrito nas tabelas e aplicagdo do critério estabelecido no CODEX
STAN 190-1995 [defeito= 2 (dois) ou mais parasitas por quilograma de amostra encapsulados com
mais de 3mm de didametro ou a presenga de 1 (um) parasita ndo encapsulado com mais de 10 mm].

Uma unidade amostral se refere a um pacote do produto dentro da gramatura de cada tabela
(pacotes <1kg; pacote =1 kg e <4,5kg; e pacotes >4,5kqg).

Exemplo: O lote somente serd considerado reprovado quando houver mais que 3 unidades
amostrais violadas dentro das 21 amostras analisadas, tomando-se como exemplo o tamanho de
lote de 4.800-24.000 kg. A aceitacdo (n) é por quilo de filé (unidade amostral).

Quando houver violagao dos niveis de aceitagao, o pescado devera ter destinacdo industrial
conforme artigo 214 do Decreto n® 9.013, de 2017.

Plano de Inspe¢ao, NCA = 6,5 Nivel de Inspe¢ao Il CODEX STAN 233-1969

Peso liquido da unidade amostral menor ou igual a Tkg

Tamanho do Lote Tamanho da Amostra (n) Aceitagao (n)
<4.800 13 2
4.800 — 24.000 21 3
24.001 — 48.000 29 4
48.001 — 84.000 38 5
84.001 — 144.000 48 6
144.001 -240.000 60 7
> 240.000 72 8

Plano de Inspegao, NCA = 6,5 Nivel de Inspegao Il CODEX STAN 233-1969

Peso liquido da unidade amostral maior que 1kg e inferior a 4,5kg

Tamanho do Lote Tamanho da Amostra (n) Aceitagao (n)
<2.400 13 2
2.401 —15.000 21 3
15.001 — 24.000 29 4
24.001 — 42.000 38 5
42.001 — 72.000 48 6
72.001 —120.000 60 7
>120.000 72 8

18



Plano de Inspecao, NCA = 6,5 Nivel de Inspe¢ao Il CODEX STAN 233-1969

Peso liquido da unidade amostral maior que 4,5 kg

Tamanho do Lote Tamanho da Amostra (n) Aceitagao (n)

600 ou menos 13 2

601 a 2.000 21 3

2.001 a 7.200 29 4
7.207 a 15.000 38 5
15.001 a 24.000 48 6
24.001 a 42.000 60 7
Mais de 42.000 72 8

3.7.3 VERIFICAGAO DOCUMENTAL
3.7.3.1 ORIENTACOES GERAIS

A verificagdo dos Programas de Autocontrole (PACs) deve ser realizada conforme definido na Norma
Interna DIPOA n° 01, de 08 de margo de 2017, incluindo a avaliagao in loco e a avaliagado documental
do estabelecimento.

Deve ser observado se ha compatibilidade entre os registros de autocontrole gerados e o que foi
verificado na fiscalizagao in loco.

A verificagao oficial in loco, deve ser cotejada com a verificagdo documental, para fins de auxiliar no
diagndstico das ndo conformidades constatadas (por exemplo: programa de autocontrole
incompleto, nao conformidades de monitoramento, nao conformidades de registro, nao
conformidades na execugao de medidas corretivas e correta destinagao de produtos no caso de
identificagdo de ndo conformidades).

Lembramos que um exame documental deve observar, inclusive, as seguintes condigoes:
a) Autenticidade: constatar se a documentagao é fidedigna;

b) Normalidade: constatar que o procedimento se refere a operagao normal e de acordo com o
previsto no programa de autocontrole;

c) Aprovagao: verificagdo de que a operagao e os documentos foram aprovados por pessoa
autorizada;

d) Registro: comprovar que o registro dos procedimentos foi adequado, a documentagao €
habil e houve correspondéncia; e

e) Nao contenha emendas ou rasuras, nos casos de registro em meio fisico.

Para realizacdo da fiscalizagdo documental é necessario solicitar os manuais dos programas de
autocontrole da empresa e 0s seus respectivos registros, como planilhas, laudos, certificados etc.
Estes registros devem corresponder ao periodo das atividades fabris entre a ultima fiscalizagao e a
atual.

Verificar se os programas de autocontrole contemplam todas as medidas da empresa que garantam
o controle daquele elemento, com as respectivas medidas corretivas e preventivas, assim como a
previsdo de medidas sobre o produto, quando for o caso.

Verificar se o programa de autocontrole contém informagdes sobre a quem cabe a execugao de
cada programa e se apresenta de forma clara qual a responsabilidade imputada ao Controle de
Qualidade e ao Responsavel Técnico da empresa, bem como aos demais integrantes da equipe
gerencial e operacional.
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Se houver servigos terceirizados, verificar se foram informados em cada programa, como por
exemplo: servigos de manutencao, servigos de lavanderia, servicos de controle de pragas, entre
outros.

Avaliar se a legislagao citada nos programas de autocontrole esta atualizada. Se for verificado
citagao de normas revogadas, deve-se notificar a empresa.

Verificar se os programas de autocontrole estdo embasados na legislagao nacional ou, quando nao
houver norma vigente, se possuem embasamento técnico e cientifico, fundamentados com base
nos principios e diretrizes do Codex Alimentarius, naquilo que couber.

O efetivo funcionamento dos programas de autocontrole é fundamental para que as nao
conformidades observadas in loco sejam solucionadas de forma eficaz e sejam prevenidas as
recorréncias.

A amostragem sobre os registros de controle deve ser com base na Norma Interna DIPOA n° 01, de
08 de margo de 2017.

Avaliar se os registros apresentam o monitoramento realizado, com as respectivas medidas
corretivas (com prazo para cumprimento, se necessario e aplicavel), bem como a verificagcdo da
efetividade da acao aplicada, e se estéo datados e assinados.

E recomendavel que as planilhas utilizadas para registro de monitoramento, acdo preventiva e
corretiva, possuam identificagdo (nome e numeracgdo, por exemplo) e sejam correlacionadas ao
respectivo programa de autocontrole.

Deve-se avaliar se os registros estédo sendo realizados na frequéncia estipulada no programa de
autocontrole e se possuem elementos que comprovem a sua autenticidade, ou seja, sem evidéncias
de adulteracdes desses registros.

A frequéncia de registros, monitoramento e verificagdo é estipulada pelos responsaveis pelos
programas de autocontrole. Para se questionar a frequéncia estipulada, é importante observar a sua
fundamentacgao, bem como levantar evidéncias de que nao é efetiva.

No caso de uso pelo estabelecimento do registro eletrénico ou mesmo o uso de aplicativo para
registro das planilhas do autocontrole, o estabelecimento deve garantir a seguranca, integridade e a
disponibilidade da informagao, conforme disposto no §2°-A do artigo 74 e o artigo 76 do Decreto n°
9.013,de 2017.

Verificar se o sistema eletrénico mantém registro de alteragdes, porventura efetuadas, e se sédo
registradas no banco de dados (cadastro, inclusao e alteragao) de forma que nao seja possivel editar
estas informacgdes posteriormente, possibilitando adulteragdes dos registros de monitoramento e de
medidas.

Diante da observagéo de uma nao conformidade in loco, a verificagdo documental deve observar,
inclusive, se:

[. O monitoramento da drea onde se constatou a ndo conformidade esta contemplado no
programa de autocontrole;

Il. Afrequéncia prevista de monitoramento é adequada;
lll. A ndo conformidade foi registrada pela empresa;

IV.As medidas preventivas propostas sao concretas, mensuraveis e indicam de fato o que
sera alterado em seus procedimentos, para evitar a reincidéncia das ndo conformidades
apontadas (devem indicar quais planilhas de monitoramentos serdo criadas/alteradas,
quais frequéncias de monitoramento ou limites serdo modificados, quais as exatas
modificagdes nos programas de autocontroles que serdo implementadas, quem sera
treinado, entre outros);
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V. Ha previsao de medida corretiva descrita com prazo para execugao e se 0S prazos
previstos sao compativeis com o risco ou facilidade de correcao; e

VI. A medida corretiva esta dentro do prazo previsto.

Caso os itens acima sejam atendidos, ha evidéncias de que a empresa detém o controle do processo
industrial e ndo deve ser registrada a nao conformidade. Caso contrario, devemos avaliar se a
deficiéncia é no programa de autocontrole ou nos registros.

Assim, ao finalizar a fiscalizagao, o Servigo de Inspegao obtera um diagnostico sobre a capacidade
da empresa em garantir o desempenho dos seus programas de autocontrole.

A descricao de cada ndo conformidade constatada durante os procedimentos de avaliagao
documental deve ser objetiva, clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender
objetivamente qual € a nao conformidade em causa e, dessa forma, ser possivel atuar sobre tal.

A avaliagdo documental que implicar em constatacdao de nao conformidade que represente risco a
saude publica e/ou as demais garantias previstas ao consumidor devera resultar em adogao das
acgoes fiscais cabiveis e proporcionais aos achados.

Na avaliagdo documental que implicar em constatacdo de nao conformidades que nao representem
risco a saude publica e/ou as demais garantias previstas ao consumidor, serao apontadas as nao
conformidades e solicitado o plano de agdo ao estabelecimento.

O cumprimento do plano de agéo sera acompanhado, remotamente, pela equipe de inspegao,
solicitando ao estabelecimento o envio de evidéncias, inclusive registros fotograficos, quando
cabivel, que comprovem a eficacia das medidas adotadas. A verificagao in loco dessas medidas
adotadas sera realizada na proxima fiscalizagao do estabelecimento ou quando houver necessidade
de deslocamento de servidores para coleta de amostras para atendimento aos programas oficiais.

3.7.3.2 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

A sequir, descreveremos algumas particularidades a serem observadas na fiscalizagdo documental
dos programas de autocontrole:

3.7.3.2.1 MANUTENGAO

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se houve a disponibilizagdo de uma lista com todos os equipamentos previstos no projeto
aprovado da industria, a forma de identificagdo destes equipamentos (numeragao, codigos,
ou outra forma que se possa identificar o equipamento nos processos) e a localizagao
destes;

b) Se ha instrugdes sobre como e quando a equipe de manutengao ira realizar as atividades de
manutencao, seguindo um procedimento operacional que impega a contaminagao dos
produtos durante esta atividade;

c) Se hainformacdes sobre os lubrificantes utilizados em rolamentos ou outros equipamentos
que possam entrar em contato com os produtos e observar a informagao sobre o grau
alimenticio destes lubrificantes;

d) Se, no programa escrito e implantado de manutengéo corretiva e preventiva, constam as
seguintes informagoes:

|. A descricao dos setores;
ll. Afrequéncia de monitoramento nos setores;

lll. A relacao de todos os equipamentos com a respectiva frequéncia de manutengao
preventiva; e
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IV. As medidas corretivas em relagao a instalagao, ao equipamento e ao produto, quando
couber (Por exemplo: no caso de uma condensagao pingando sobre o produto
exposto: paralisar produgao/setor/linha, a depender do caso, até: avaliar/analisar
produto/descartar etc.).

e) Se existem procedimentos de monitoramento que possam identificar as situagdes
emergenciais que exigem medida imediata. Se preveem procedimentos contra eventuais
riscos decorrentes da propria atividade de manutengao, como na parada do funcionamento
de secoes, de equipamentos e de linhas de producao. E, se existem procedimentos de
higienizagao apds a realizagdo da manutengao em equipamentos ou instalagoes;

f) Se foi contemplado um cronograma para a manutencéo preventiva de todos os setores e
equipamentos, aberturas, piso, teto, forro, portas e janelas, vestiarios, sanitarios, barreiras
sanitarias, e se o estabelecimento industrial cumpre com a frequéncia estipulada no
cronograma;

g) Sobre a iluminagdo, se foram descritos no programa todas as condigdes que se referem a
iluminagao e a intensidade da iluminagao, o controle e a frequéncia com que sao realizadas
as medigdes, bem como as medidas preventivas e corretivas sobre ndo conformidades nas
condicdes estipuladas pelo estabelecimento;

h) Sobre a ventilacdo, se no programa estdo previstos os equipamentos utilizados para
climatizagao e para a exaustao dos ambientes, bem como a descricao da presencga de telas
e cortinas de ar nos acessos pertinentes;

i) Sobre a verificagdo da calibracdo (afericdo), se ha descricdo das etapas desenvolvidas
dentro das atividades de rotina do estabelecimento, com a especificagado de todos os
instrumentos de controle do processo (termémetros, por exemplo) e os intervalos de tempo
pré-determinados, com base no padrao estabelecido pela industria. Se o estabelecimento
possui a descricao dos procedimentos de monitoramento e das medidas corretivas
adotadas quando se detecta uma nao conformidade no instrumento de medigao, de modo
a impedir seu uso neste estado, ou, quando for o caso, registrar o fator de corregéo previsto
para este instrumento, a fim de evitar que o processo produtivo seja monitorado de forma
imprecisa. Os registros de afericdo devem ser observados;

j) Sobre a calibragdo, se o programa descreve os procedimentos de calibragdo dos
instrumentos de medicao, se ha cronograma de envio do instrumento a ser calibrado para
instituicdes autorizadas, com registros auditaveis, e se o estabelecimento realiza a analise
critica dos certificados de calibragdo, bem como se possui a identificagdo de cada
instrumento ou dispositivo de forma a assegurar a sua correlagao;,

k) Sobre aguas residuais, se o programa descreve como e para onde se dard o seu
escoamento. Se ha descrigao sobre a declividade dos pisos e o controle do sistema de
recolhimento das aguas residuais, com monitoramento, medidas preventivas e corretivas; e

[) Se ha descricdo da drenagem dos equipamentos diretamente para tubulagoes de efluentes
ou para calhas especificas e se hd monitoramento.

3.7.3.2.2 AGUA DE ABASTECIMENTO

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se ha descricdo sobre a origem da agua a ser utilizada no estabelecimento e sobre a
possibilidade de alternativas de recebimento de dgua em caso de nao conformidades no
abastecimento;

b) Se os sistemas de tratamento realizados para garantir a potabilidade da dgua nas areas de
producao industrial de produtos comestiveis sao adequados, de acordo com a origem da
fonte de abastecimento (publica ou privada) e se esta prevista a cloragao da dgua. A dgua
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clorada deve atender aos padroes de potabilidade definidos pela Portaria GM/MS n° 888, de
04 de maio de 2021, e orientagdes especificas do Departamento de Inspecado de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) sobre a aplicabilidade desses parametros aos estabelecimentos
de produtos de origem animal;

c) Se o programa contempla os pontos de coleta de dgua, com a identificagdo destes pontos,
bem como se contempla as frequéncias de coletas e os parametros analisados;

d) Se o programa contempla as referéncias e os padrdes determinados na legislagéo do érgao
competente, a forma de monitoramento destes padrdes, bem como as medidas corretivas e
as medidas preventivas em caso de nao conformidade;

e) Se o monitoramento do gelo esta contemplado neste programa;

f) Deve ser verificado se o programa descreve as formas de armazenamento e distribuigao da
agua e do gelo, bem como se prevé um cronograma de analises para avaliacdo de
conformidade;

g) Se ha descrigdo dos equipamentos utilizados para a cloragéo da dgua, como o dosador de
cloro, por exemplo, e o respectivo sistema de alerta utilizado (luminoso e/ou sonoro)
quando detectadas dosagens divergentes do estabelecido;

h) Se ha no programa descrito o tipo de protegao utilizada sobre a fonte de dgua, canalizagao
e reservatorio, contra qualquer tipo de contaminacao;

i) Quando pertinente, se ha descricdo do sistema de provimento de &gua quente ou vapor,
para higienizar as dependéncias, equipamentos e utensilios. E, neste caso, se as tubulagdes
estdo identificadas. Esse sistema de agua quente ou vapor pode ser dispensado para
aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizagdo cujas especificagoes
técnicas nao exijam utilizagao de agua quente e vapor, as quais devem ser apresentadas; e

j) Qual a forma de manutencgéao e de higienizagdo dos reservatoérios de agua e gelo, avaliando
o procedimento operacional e o respectivo cronograma de procedimentos, se isto ja ndo
estiver descrito em outro programa de autocontrole.

3.7.3.2.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se o programa descreve as formas de controle de pragas, com a identificagcdo do tipo de
isca e das armadilhas que ira utilizar, contemplados no mapa de iscas e armadilhas;

b) Se ha informagdo sobre as principais pragas que serdo monitoradas, de acordo com as
atividades do estabelecimento e o seu entorno, e se consta descricdo da frequéncia de
monitoramento e das medidas preventivas e corretivas a serem adotadas em caso de nao
conformidades:

c) Se o programa descreve todas as substancias quimicas e biolégicas ou métodos fisicos,
como armadilhas, utilizados no controle de pragas do estabelecimento. As substancias
devem ter seu uso aprovado pelo 6rgao publico competente;

d) No caso do controle de pragas ser realizado por empresas terceiras, se os documentos
comprobatorios com a descricao de todos os procedimentos e substancias utilizadas estao
descritos no programa de autocontrole e se os contratos apresentados estao validos. Pode
ser observado de que forma a unidade industrial realiza a verificagdo sobre os registros de
monitoramento da empresa terceirizada; e

e) Se o programa estabelece procedimentos de monitoramento capazes de identificar
situagdes emergenciais que exigem medida imediata, bem como prevé as medidas
preventivas e corretivas sobre estas situagdes emergenciais.
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3.7.3.2.4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

A fiscalizagao devera avaliar:

a)

b)

Se o programa contempla todos os procedimentos de limpeza e sanitizagdo que serao
executados antes das operacgdes (pré-operacionais) e durante as operagdes (operacionais);

Se ha descricao detalhada dos procedimentos realizados para a limpeza e higienizagao de
todas as instalagdes, equipamentos e utensilios utilizados no processo industrial (aplicagao
das substancias, tempo de contato, enxague etc.) e se ha correlagdo com todos os
equipamentos informados no programa de manutengao;

Se as substancias e produtos quimicos utilizados para os procedimentos estdo informadas
e se possuem registro junto ao 6rgao regulador da saude competente, com seu uso
autorizado para industrias de alimentos. Verificar se as respectivas fichas técnicas destas
substancias constam anexadas ao programa;

Se o programa prevé nas planilhas de monitoramento a data e a hora dos procedimentos,
bem como a descricdo da sua frequéncia de execugao e de monitoramento, além das
medidas corretivas para o caso de ndo conformidades;

Se as medidas corretivas de higiene industrial estdo descritas de modo que mantenham a sua
condigao sanitaria e sejam prevenidas novas ocorréncias de nao conformidades, como, por
exemplo, quando houver algum tipo de contaminagao direta ou alteragao dos produtos; e

Se esta contemplada uma avaliagao sobre a eficiéncia do programa de higiene industrial e
operacional, incluindo a realizagdo de analises das superficies de estruturas e
equipamentos.

3.7.3.2.5 HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

A fiscalizacédo devera avaliar:

a)

b)

Se o programa aborda todos os aspectos de treinamento sobre habitos higiénicos dos
funcionarios, a forma de registro destes treinamentos, bem como a sua frequéncia de
realizacdo. O conteudo dos treinamentos e a forma de apresentagao devem ser descritos
no programa de autocontrole. As listas de presenca dos treinamentos devem ser
disponibilizadas juntamente com o programa de autocontrole;

As informagbes de como sera realizado o controle de saude dos funcionarios, de acordo
com o programa de saude ocupacional atualizado. As carteiras de saude ou atestados de
saude de todos os funcionarios devem ser disponibilizadas juntamente com o programa de
autocontrole;

Se estado descritos todos os procedimentos de conduta pessoal diaria, como a lavagem e
higienizagao das maos e antebragos a entrada das unidades industriais, bem como os
procedimentos de uso de mascara e luvas, além do vestuario. As planilhas de
monitoramento dos habitos higiénicos devem estar identificadas e serem disponibilizadas
para verificagao; e

Se ha descrigdo sobre o uso de uniformes e acessorios pelos funcionarios, inclusive
qguando houver areas restritas ou outras que requerem uso de roupa especial. Se houver
funcionarios terceirizados no estabelecimento, verificar se estdo citados e séo
contemplados neste programa.
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3.7.3.2.6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO)

A fiscalizagao devera avaliar:

a) Se neste programa se apresentam os procedimentos de limpeza e de utilizacdo dos
equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho durante as operagdes industriais nas
diversas segbes do estabelecimento, com a identificagcdo de todas as superficies que tém
contato direto com a matéria-prima ou com os produtos. Bem como, se ha a descricao de
todas as operagoes de forma a prevenir contrafluxos e contaminagao cruzada de matéria-
prima, produtos e insumos. A frequéncia de monitoramento deve ser avaliada, bem como
verificadas as planilhas utilizadas para o controle;

b) Se o programa contempla os recipientes, contentores e veiculos
de transporte com a descrigao e 0 monitoramento sobre as suas
condigbes sanitarias quando estes estdo em contato com o0s
produtos;

c) Se ha a descrigao do fluxo de cada etapa do processo, para que
possam ser identificadas eventuais nao conformidades
operacionais que possam comprometer a condi¢cao higiénico-
sanitaria do produto. Deve ser prevista a separagao dos produtos
comestiveis dos nao comestivels, bem como a respectiva
identificagao dos recipientes ou contentores; e

Imagem: Flaticon

d) Se hd uma avaliagdo sobre a eficiéncia dos procedimentos
descritos no PSO, por exemplo, em relagdo ao uso de facas e
luvas higienizadas e a lavagem do pescado na recepgao.

3.7.3.2.7 CONTROLE DA MATERIA-PRIMA

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Observar o item "“Orientagcdes sobre procedimentos no desembarque da matéria-prima”
neste manual, além dos itens que seqguem;

b) Se estdo descritas as condigdes de armazenamento e integridade das embalagens
primarias e secundarias, dos ingredientes, insumos e aditivos;

c) Se ha descricdo dos procedimentos e requisitos para a recepgdo de matéria-prima,
ingredientes e produtos, e sobre 0os documentos que sao exigidos quando da entrada
destes no estabelecimento (notas fiscais, documentos sanitarios, laudos dos fornecedores
etc.), bem como sobre os requisitos de selegdo de fornecedores, contemplados 0s
padrdes basicos de aceitabilidade e as medidas de monitoramento, preventivas e corretivas
em caso de ndo conformidades:

d) Verificar o cadastro dos fornecedores, contemplando as origens do pescado, embarcacdes
e pontos de desembarque. Deve ser avaliada a presenca do Certificado Oficial de Boas
Praticas Higiénico-Sanitarias a Bordo referente as embarcagées e o Programa de Melhoria
da Qualidade da Matéria-Prima para os estabelecimentos que recebem a matéria-prima
direto da fonte produtora; e

e) Se o programa prevé o registro dos insumos em formulario de acordo com a Instrucado
Normativa MAPA n° 49, de 14 de setembro de 2006.
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3.7.3.2.8 CONTROLE DA TEMPERATURA

A fiscalizagao devera avaliar:

a) Se o programa contempla os parametros de temperatura de operagcdo dos ambientes
industriais, das matérias-primas e dos produtos em todas as fases de processamento,
desde a recepcao até a expedigao;

b) Se esta descrita de que maneira sera realizado esse controle das temperaturas de todos os
ambientes industriais, etapas do processo produtivo, e de matéria-prima e produtos, as
formas de registro, frequéncia, medidas de controle e medidas preventivas e corretivas em
caso de ndo conformidades;

c) Deve ser avaliado se hd descricdo dos instrumentos utilizados nas mensuragdes de
temperatura, sobre a sua calibragao e a forma de registro desta operagao;

d) Se as temperaturas descritas e utilizadas pelo estabelecimento atendem aos dispositivos
regulamentares ou, na auséncia destes, se sdo fundamentadas com base técnico-cientifica.
Observar a inclusdo do monitoramento da temperatura nos processos de descongelamento
de matérias-primas e produtos;

e) Se constam registros sobre as variagdes de temperatura durante o processo e se 0
estabelecimento é capaz de identificar a tendéncia de eventuais ndo conformidades e a
eficacia das medidas de controle implementadas; e

f) Se o estabelecimento realiza o processamento térmico atendendo os respectivos
regulamentos técnicos para as operagoes de cozimento e para a esterilizacdo comercial.

3.7.3.2.9 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se o plano APPCC se encontra de acordo com as recomendacgdes do Codex Alimentarius:
Principios Gerais da Higiene dos Alimentos (General Principles Of Food Hygiene) ou CXC 1-
1969, contendo a aplicagao pratica de todos 0s seus principios;

b) Se todos os perigos estdo listados para cada produto e se hd embasamento técnico e
cientifico para mitigar os riscos envolvidos; e

c) Sobre o cumprimento do plano, apontando as nao conformidades quando:
|. O programa nao apresenta os requisitos em legislacao;
II. O estabelecimento ndo executa os procedimentos previstos no plano;
[ll. Ha ndo conformidades na definicdo das medidas preventivas e corretivas; e

IV.Ha ndo conformidades na forma prevista para a manutencao dos registros.

3.7.3.2.10 ANALISES LABORATORIAIS (PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE, ATENDIMENTO DE
REQUISITOS SANITARIOS ESPECIFICOS DE CERTIFICACAO OU EXPORTAGAO)

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se ha um plano de amostragem para analises fisico-quimicas, microbioldgicas e outras, de
acordo com os produtos elaborados, possuindo base cientifica e pardmetros de referéncia
que atendam a legislacao vigente. Se a fundamentagao estatistica do plano amostral esta
descrita, e a referéncia utilizada citada;
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b) Se os micro-organismos que serdo analisados estao citados e de acordo com o previsto na
legislagao e regulamentos técnicos. Assim como, sobre os analitos fisico-quimicos que
serdo pesquisados para se verificar a conformidade do produto. Se as avaliagoes
organolépticas ou sensoriais estao descritas. Se a frequéncia de realizagao destas analises
assegura a conformidade dos produtos. E, se ha descrigao das medidas de controle,
medidas corretivas no caso de nao conformidades (andlises fora do padrao) sobre produtos
e sobre processos;

c) Se o programa prevé analises de superficies de utensilios e equipamentos que comprovem
a eficacia do PPHO;

d) No caso de laboratério da propria empresa, observar se ha registros de treinamento dos
analistas. Avaliar se o programa possui a descricao dos procedimentos de coleta ou da
realizagao da técnica analitica, conforme o caso e o produto;

e) Se o estabelecimento realiza a andlise critica dos resultados das analises fisico-quimicas e
microbioldgicas dos produtos e da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo
(nos laudos, certificados ou em planilha, se em conformidade ou n&o) e se existe controle
sobre o cumprimento das frequéncias previstas;

f) Se estdo descritas as medidas adotadas pela empresa também frente a resultados oficiais
nao conformes e se empresa aplica o correto destino aos produtos que apresentaram nao
conformidades, adotando as devidas medidas corretivas e medidas de controle para evitar
a recorréncia destas ndo conformidades; e

g) Se o estabelecimento descreve as técnicas de controle de parasitas, de glaciamento, de
analise de histamina, de analises sensoriais, de analise de metabissulfito, de analise de pH,
naquilo em que couber.

3.7.3.2.11 CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se o programa contempla registro e monitoramento do controle de formulagdes, medidas
corretivas e preventivas, a fim de evitar que seus produtos sejam elaborados em desacordo
com a formulagao aprovada;

b) Se esta descrito, de modo detalhado, como seré a realizacdo do controle do glaciamento, da
troca de espécies e, quando couber, das analises de produtos pré-medidos (peso liquido e
drenado para enlatados); e

c) Se o programa contempla a descricdo de como sera a utilizagdo e o controle de aditivos
quimicos e coadjuvantes de tecnologia que facam parte do processo de fabricagado, desde
que constem como autorizados pelo 6rgao regulador da saude e possuam autorizagao
tecnoldgica de uso pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

3.7.3.2.12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

A fiscalizacédo devera avaliar:

a) Se o programa descreve qual o conceito de lote que sera utilizado pelo estabelecimento,
podendo estar em consonancia com a definicdo de lote prevista no CODEX CAC/GL 50-
2004, se aplicavel;

b) Se o estabelecimento descreve todos os procedimentos de rastreabilidade desde a
recepgao da matéria-prima (lote, formulagédo, padrdo de conformidade, controle de
ingredientes, controle de expedigao, entre outros) com identificagdo de rastreabilidade de
seus fornecedores, até a chegada do produto ao consumidor final;
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c) Se todos os documentos fiscais e sanitarios exigidos constam no programa e s&o
apresentados para a fiscalizagao;

d) Se o programa contempla situagdes em que procedimentos de recolhimento seréo
necessarios, especificando todas as medidas que serdo realizadas no momento do
recolhimento; e

e) Se ha descricdo dos procedimentos do estabelecimento em caso de nao conformidade
detectada que motive o recolhimento, se a producdo foi devidamente recolhida e se
recebeu a destinagao adequada. No caso de impossibilidade de recolhimento de lotes nao
conformes, se consta no programa de autocontrole a forma de comunicagdo aos 6rgaos
de fiscalizacao oficiais.

3.7.3.2.13 RESPALDO PARA CERTIFICAGAO OFICIAL

A fiscalizagao devera avaliar se o estabelecimento
descreve todos os procedimentos para respaldar a
certificagdo sanitaria dos produtos, com base nos
registros de autocontrole, bem como sobre o
atendimento das exigéncias sanitarias especificas ao
transito dos produtos.

Imagem: Flaticon

3.7.3.2.14 BEM-ESTAR ANIMAL

Este programa se aplica ao pescado de abate (répteis e anfibios).
A fiscalizagao devera avaliar:

a) Se o programa descreve os indicadores fisioldgicos e comportamentais sob o ponto de
vista humanitario;

b) Se ha definicdo do periodo de jejum previsto para as espécies a serem abatidas e se esta
sendo cumprido este periodo;

c) Se o programa prevé o atendimento a legislagdes especificas para o transporte, recepgéo e
descarga e demais procedimentos aos quais os anfibios e répteis sdo submetidos, bem
como o comportamento dos funcionarios em relagdo ao manejo dos animais;

d) Se o estabelecimento monitora os procedimentos de insensibilizagao e sangria, bem como
adota medidas preventivas e corretivas sobre as ndo conformidades; e

e) Se nos registros de monitoramento estao contemplados os parametros estabelecidos para
o método de insensibilizagao utilizado.
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4. Ato administrativo e acao fiscal

00O

O 4.1 ORIENTAGOES GERAIS

Os atos administrativos e agdes fiscais necessarios quando da inspegao e fiscalizagéo dos produtos
de origem animal devem estar de acordo com as competéncias especificas atribuidas as carreiras
oficiais.

A competéncia é o circulo definido por lei dentro do qual os agentes podem exercer legitimamente
sua atividade.

A competéncia do Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA) esta definida na Lei n°® 10.883, de 16
de junho de 2004, e suas alteracdes. A competéncia dos cargos efetivos das Atividades Técnicas de
Fiscalizagao Federal Agropecuaria esta definida no Decreto n°® 8.205, de 12 de margo de 2014.

Encontramos, ainda, algumas atribuigdes especificas de atividades, conforme a competéncia da
carreira, descritas no Decreto n° 9.013, de 2017, e suas alteracdes, na Portaria MAPA n° 307, de 14
de maio de 2021, na Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de margo de 2017, e no Oficio n°
88/2019/CRISC/CGPE/DIPOA/SDA, de 03 de outubro de 2019.

O ato administrativo pode ser definido como a exteriorizagdo da vontade de agentes da
administracao publica ou de seus delegatarios, nessa condigao, que, sob regime de direito publico,
vise a produgao de efeitos juridicos, com o fim de atender ao interesse publico.

Os atos administrativos devem estar voltados ao interesse publico e possuem as seguintes
caracteristicas:

a) Imperatividade: Significa que os atos administrativos geram obrigagdo a todos que se
encontrem sob sua abrangéncia. Da imperatividade exige-se o cumprimento do ato sobre o
qual nao se pode recusar a cumprir quando emanado em conformidade com a lei;

b) Presungao de Legitimidade: Significa que os atos administrativos possuem a presungao de
gue detém conformidade com as devidas normas legais; e

c) Autoexecutoriedade: Significa que o ato administrativo, tdo logo praticado, pode ser
imediatamente executado e seu objeto imediatamente alcancado, sem necessidade de
tutela judicial.

A Lei n®9.784, de 29 de janeiro de 1999, estabelece normas basicas sobre o processo administrativo
no ambito da Administragao Federal direta e indireta, visando, em especial, a protecao dos direitos
dos administrados e ao melhor cumprimento dos fins da Administragao.

Alguns dos atos administrativos que podem ser firmados em decorréncia da inspegéao e fiscalizacao
nos estabelecimentos industriais sao os formularios VOECs, o termo de intimagado, o auto de
infragao, o termo de apreensao, o termo de liberacdo, o termo de coleta de amostras, o termo de
condenagao, o termo de suspensao, o termo de interdicao e o termo de desinterdigao.

O servidor publico tem o poder-dever de agir. Os poderes administrativos sao outorgados aos
agentes do poder publico para Ihes permitir atuagao voltada aos interesses da coletividade.

A conduta do agente publico durante a sua atuacao é normatizada e consta no Manual de Conduta
do agente Publico Civil do Poder Executivo Federal, do Ministério da Economia:

https://www.gov.br/economia/pt-br/centrais-de-conteudo/publicacoes/quias-e manuais/manual-
de-conduta-do-agente publico-civil.pdf
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O poder de policia consiste na prerrogativa conferida ao agente publico para, com base na lei,
restringir ou condicionar a liberdade e a propriedade em favor dos interesses da coletividade.

A adocao de acgodes fiscais pelo agente oficial, no exercicio do seu poder de policia, deve observar,
inclusive, a impessoalidade, a legalidade, a proporcionalidade e a razoabilidade necessarias.

Assim, as agbes devem ser proporcionais e tecnicamente relacionadas aos fatos que as motivaram.

O poder discricionario, conferido ao agente publico, é a prerrogativa de eleger, entre varias condutas
possiveis perante os fatos constatados, a que traduz maior conveniéncia e oportunidade para o
interesse da coletividade.

Dessa forma, cabe ao agente oficial, em sua atividade de inspecao e fiscalizagao, avaliar cada
situacao em particular e eleger os atos administrativos e as agoes fiscais pertinentes.

O Titulo XI do Decreto n° 9.013, de 2017, e suas alteragbes, trata das responsabilidades, das
medidas cautelares, das infragdes, das penalidades e do processo administrativo.

O Manual de Procedimentos de Apuragao de Infragdo é um guia pratico sobre a lavratura do Auto de
Infracao e a instrugao do processo administrativo.

No ato administrativo, a descri¢cdo de cada fato constatado durante os procedimentos de inspegao e
fiscalizagdo deve ser objetiva, clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender
objetivamente qual é o fato em causa e, dessa forma, ser possivel atuar sobre tal. O servidor
responsavel por firmar o ato deve possuir consciéncia sobre as evidéncias por ele constatadas e
registradas, evitando subjetividade e divagacao. Os elementos de convicgao necessarios, tais como
registros fotograficos, laudos de analises laboratoriais ou outros documentos, devem ser anexados
ao ato administrativo com a finalidade de comprovagao e elucidagao dos fatos.

O 4.2 ORIENTACOES ESPECIFICAS

A sequir, no Quadro Sindptico de Enquadramento, apresentaremos alguns exemplos de fatos
descritos e o enquadramento especifico possivel de ser utilizado caso o Auditor Fiscal Federal
Agropecudrio (AFFA) entenda pela emissao de auto de infragéo.

QUADRO SINOPTICO DE ENQUADRAMENTO

BASE LEGAL (DECRETO N°9.013, DE 2017)

Exemplo de fato descrito

Enquadramento Observagéo

Constatou-se que a empresa realiza a expedi¢ao de Trata-se dos casos em que a ndo
produtos apresentando as temperaturas (especificar conformidade é constatada na expedigéo
as temperaturas constatadas relacionando-as a cada dos produtos.

1 produto identificado), fora do padrao informado no Art. 496, inc. IV A considerar as temperaturas e a
rétulo ou no regulamento (especificar o rétulo ou o ’ B manutencao das condicdes de conservacao
regulamento, como for aplicavel): (descrever os dos produtos, pode ser plausivel,
padrdes de temperatura informados no rétulo ou no geralmente, considerar estarem em
regulamento para cada produto). condigdes inadequadas.
Constatou-se que o produto (especificar qual o Uma pequena oscilacao d? tempe_ratlura
produto) na (identificar em que local, cdmara ou durar)te © processamentq |r~1dustrla| €
secio fabril, se encontrava o produto) possivel ocorrer em condigdes normais de
apresentava as temperaturas (especificar as . processo.

2 temperaturas mensuradas), em desacordo com Art. 496, inciso XV = ;

: ' ’ A nao conformidade de temperatura em

o previsto em (especificar o ato legal ou produtos é caracterizada quando n&o
normativo que pac_jromz_a atemperatura e a corresponde aos limites previstos
temperatura em si prevista) e
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Constatou-se que a (identificar em que local,
camara ou secéo fabril) apresentava as
temperaturas (especificar as temperaturas

Uma pequena oscilagao de temperatura
durante o processamento industrial é
possivel ocorrer em condigbes normais de
processo. Contudo, a oscilagdo da
temperatura em ambientes, com fins de

mensuradas), em desacordo com o previsto em Art. 496, inc. IX conservagao a frio, ndo podera exceder os

(especificar o ato legal ou normativo que padroniza limites previstos oficialmente.

a temperatura e a temperatura em si prevista) A ndo conformidade de temperatura em
ambientes é caracterizada quando ndo
corresponde aos limites previstos
oficialmente.

Constatou-se condensagado na camara (identificar

qual € a camara). A considerar as condiges dos produtos e

ou . a manutengao de higiene da camara, pode
v - Art. 496, inc. IX e e o P

Constatou-se condensagao na camara (identificar ser plausivel, geraimente, considerar uma

qua| éa Cémara) com go‘[ejamen‘[o sobre os inobservancia as exigéncias sanitarias.

produtos expostos (especificar quais produtos).

Constatou-se a contaminagao de produtos étciogselie;irrgﬁ Céonnc?lagg:ch(r)\tsa?w:?ndamgg €

(especificar quais produtos) por (especificar qual é . b g Gao,

o material de contaminacdo) na (identificar qual & Art. 496, inc. IX pode ser plausivel, geralmente, considerar

~ A ¢ g uma inobservancia as exigéncias

a sec¢do ou camara). sanitarias

Art. 73,inc. IV

Constatou-se que a empresa néo faz o
langamento dos dados (especificar quais dados e
em qual periodo ndo foram langados) nos mapas
estatisticos da Plataforma PGA-SIGSIF.

(para infragbes
anteriores ao
Decreto
10.468/2020)
ou
Art. 496, inc. XXXII
(para infragdes
posteriores ao

Decreto
10.468/2020)

Para infragbes anteriores ao Decreto
10.468/2020, considerando que nédo havia
um artigo mais especifico, a penalidade
seria aplicada como previsto no §2° do art.
509.

Constatou-se que a empresa langou dados
incorretos nos mapas estatisticos da Plataforma
PGA-SIGSIF (especificar quais dados, em qual
periodo e como foi identificada a divergéncia).

Art. 496, inc. XVIII
(para infragdes
anteriores ao
Decreto
10.468/2020)

ou

Art. 496, inc. XXXII
(para infragdes
posteriores ao

Decreto
10.468/2020)
A movimentagdo continua de contéineres
no perimetro industrial € comum. A ndo
conformidade, geralmente, é quando
- . constatada a sua utilizagdo como unidade
Constatou-se que a empresa utiliza contéineres
i . o permanente de armazenagem, que
(especificar quantos s&o os contéineres e onde - .
= . . costuma ser utilizada para suprir o
estéo localizados) como estrutura para Art. 496, inc. |

armazenagem de produtos, sem autorizagdo
oficial.

excesso de lotagao das camaras, o que
caracteriza ultrapassagem da capacidade
de armazenagem. N&o se pode afirmar que
nao foram cumpridas questdes sanitarias
se aspectos como os de higiene e
conservagao estao conformes.
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Art. 496, inc. XVI

Para se considerar risco a salde, é preciso
constarem evidéncias de risco sobre a

(para micro-
Constatou-se no(s) Certificados Oficiais de organismos seguranga ao consumo dos Io‘Ees dos .
Andlises - COA(s) (identificar e anexar os COAs) indicadores) produtos implicados. A detecgao de micro-
o(s) sequinte(s) resultado(s) microbioldgico(s) organismos |nd|qadotes de higiene do
fora dos padrdes regulamentares: (identificar os ou processo produtivo ndo costuma ser
9 produtos e os respectivos pardmetros Art. 496, inc. ewdenma delnsco a saud?. A detecgo de .
microbioldgicos com resultados fora dos XXV (para micro-organismos patogenicos pode sugerir
~ micro- risco a saude, mas também pode ser
padrGes) organismos necessaria uma avaliagdo mais abrangente
patogénicos) do lote, como uma amostragem
representativa, por exemplo, para se obter as
evidéncias necessarias.
Principais violagdes em pescado:
Constatou-se no(s) Certificados Oficiais de Art. 436, inc. XVI | -pH
Anélises - COA(s) (identificar e anexar os COAS) ou -BVT
o(s) seqguinte(s) resultado(s) fisico-quimico(s) Art. 496, inc. —glamar_nentq
fora dos padrdes regulamentares: (identificar os XXVI (para -metabissulfito
produtos e os respectivos parametros fisico- histamina) Decreton®9.013/2017:
. quimicos com resultados fora dos padrdes) ou —biotoxinas ou outras toxinas
Obs: Nas analises de glaciamento que . Art. 499, inc. Il -parasitas
ERIESMEAT [ESUE0D CF [FOTECiEREm EeiTa (para BVT, Instrugao Normativa MAPA n° 21/2017 :
da maxima prevista na legislagéo, o auto de - ]
, . L isoladamente ou | _fgsforo
infragao deve ser lavrado com essa motivagao, associado a _sodio
sem descrigao referente ao peso liquido do L
outros -potéssio
produto. parametros) -RUP (relagao umidade e proteina)
-histamina
Constatou-se no(s) Certificados Oficiais de
Analises - COA(s) (identificar e anexar os COAS)
que o produto rotulado como sendo da espécie
(identificar a espécie que consta na rotulagem), | Art. 436, inc. XXI
11 |
teve como resultado na analise de DNA a
espécie (especificar a espécie identificada na
analise laboratorial de DNA), configurando
adulteragao por troca de espécie.
Art. 496, inc.
XXVII (para
, oL infracdes
Copstatou—se, por meio da avahagao. (jos TS 20
atributos de frescor, pescado (especificar o ) .
i (afi Decreto Para infragbes posteriores ao Decreto
pescado) com as seguintes caracteristicas 10.468/2020) Goiss oo i
12 | sensoriais alteradas: (descrever as 10'.468/2(?20' congyderando que nao ha um
caracteristicas identificadas em desacordo com ou CIg (Ml @epeelice, & penal)ldade sera
o previsto no art. 210 do Decreto n® 9.013/2017). [ Art. 499, inc. |l epplicarct eam reviee o 727 do aift, BUE,
(para infragdes
posteriores ao
Decreto
10.468/2020)
L ) . Geralmente, é plausivel considerar a
Constatou-se a utilizagdo do ingrediente e/ou do adulteracio.
aditivo (descrever qual ingrediente e/ou qual é o , . , .
aditivo) no produto (especificar qual é o produto, Art. 496, inc. XXI | Exemplos: uso de pgromdo de hidrogénio para
com identificacdo do registro de rétulo quando (mfr_aqoes branqueamento, polifosfatos para aumento
13 aplicavel) nao previsto no Regulamento anteriores ao de peso.
(especificar qual é o regulamento) ou no registro Decreto Para infragGes posteriores ao Decreto
10.468/2020) 10.468/2020, devera haver descrigdo do

do produto.

ingrediente e/ou aditivo e sua fungéo, de
acordo com as alineas do inciso | do art. 504.
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Constatou-se a presenga em (especificar o local
em que foi encontrado) de produtos (especificar
qual ou quais s&o os produtos) ou embalagens

Considerando que ndo ha um inciso

14 P . ~ Art. 60 especifico no artigo 496, a penalidade seria
(especificar que tipo de embalagem) n&o : .
. aplicada como previsto no §2° do art. 509.
correspondentes ao processo produtivo da
unidade industrial.
Constatou-se que a empresa n&o forneceu o . . -
material necessario (especificar qual é o Considerando que nao ha um inciso
15 . o Art. 73, inc. VII especifico no artigo 496, a penalidade seria
material) para a coleta e anélise de produtos ou . .
. . aplicada como previsto no §2° do art. 509.
de dgua de abastecimento.
Constatou-se que a empresa ndo cumpriu o(s) Para uma eventual aplicagao de penalidade
prazo(s) previsto(s) no plano de agao (identificar de suspensao de atividades do
16 | qual o plano de ag&o e anexar o plano de agéo Art. 496, inc. XIll | estabelecimento, é necessario que se
verificado pelo SIF): (especificar os itens e os apresentem evidéncias de embaraco a
prazos ndo cumpridos) fiscalizagao.
, . Geralmente, é plausivel considerar o ndo
Constatou-se que a dgua de abastecimento ou , L b
- atendimento das exigéncias sanitéarias.
gelo se apresenta fora dos padrdes de Art. 496, inc. IX , B o~
17 | potabilidade regulamentados: (identificar e ST Observar olnenglzla%ogs Zspecnﬂgas ?O D|§OA
anexar o COA, bem como descrever quais 0s SODre a apiicabilidade dos parametros de
~ N potabilidade de 4gua de abastecimento nas
resultados estao fora dos pardmetros) E . .
industrias de produtos de origem animal.
Para se afirmar que o produto ou ingrediente
Constatou-se em (identificar o local) a presenga de apresenta prazo de validade expirado, €
1g | ingrediente e/ou matéria-prima (identificar os Art. 60 preciso identificar a evidéncia.
ingredientes e/ou matérias-primas) com prazo de Considerando que n&o ha um inciso
validade expirado (identificar o prazo expirado). especifico no artigo 496, a penalidade seria
aplicada como previsto no §2° do art. 509.
Constatou-se a utilizagdo do ingrediente e/ou
matéria-prima e/ou produto (identificar os A G
; ) y . . Apresentar evidéncias da utilizagao do
19 | ingredientes e/ou matérias-primas e/ou Art. 496, inc. XVII .
. : produto vencido.
produtos) com prazo de validade vencido
(identificar o prazo expirado).
Constatou-se que a empresa ndo executou o . I o
rocedimento previsto (especificar qual foi o Clemslsleo ElLE 10 e Lim el
2 | P . Art. 74 especifico no artigo 496, a penalidade seria
procedimento e quando) em seu Programa de . : o
aplicada como previsto no §2° do art. 509.
Autocontrole.
Constatou-se que a empresa ndo possui . A o
21 | Programa de Autocontrole (especificar qual ou Art. 496, inc. IX Pos;uw PAC € exigencia sanitaria para o
; . ; funcionamento da empresa.
quais programas) descrito e implementado.
Constatou-se nao conformidades nos
procedimentos de rastreabilidade dos produtos Considerando que n&o ha um inciso
22 | fabricados pela empresa (especificar o produto e Art. 81, inc. Il especifico no artigo 496, a penalidade seria
descrever a ndo conformidade especifica que aplicada como previsto no §2° do art. 509.
levou a perda da rastreabilidade)
Constatou-se o produto (especificar o produto)
sem comprovagao de origem, devido a Art. 496, inc. X,
23 | (especificar o motivo, por exemplo: auséncia de combinado com
nota fiscal ou outro documento de comprovagao oart. 207-A

da origem)
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Constatou-se no(s) Certificados Oficiais de
Anédlises - COA(s) o(s) seguinte(s) resultado(s)
microbioldgico(s) ou fisico-quimicos fora dos

Se o fato j& foi anteriormente constatado e

estd sendo tratado pela fiscalizagéo, sendo a
liberagdo dos lotes de produtos condicionada
a resultados de analises, pode-se considerar

24 ~ N&o se aplicaria . )
padroes regulamentares, em lotes de produtos P gue a tratativa sobre o fato esta em
cuja liberagéo estava condicionada aos continuidade de tramite. Observa-se que os
resultados das analises. produtos ndo conformes nao estao sendo
expedidos ao consumo dessa forma.
. - . A penalidade poderia ser aplicada como
O estabelecimento ndo permitiu 0 acesso do Art. 76 Pe po P
: . previsto no §2° do art. 509 ou conforme o
25 | servigo oficial ao programa de autocontrole ou a ou
. . enguadramento no art. 496, a depender da
seus registros. 496, inc. XVIII situa(;éo.
Constatou-se na verificagdo documental que
todos os registros apresentam conformidade de Para a possibilidade de enquadramento e
26 | resultados, porém na verificagéo visual do N&o se aplicaria | emisséo de auto de infragao, é preciso que o
produto seria possivel identificar indicios de servidor levante evidéncias de fraude.
fraude metroldgica.
Constatou-se, por meio da verificagao .
P -ificagao | Artigo74,§ 2°,
documental, que o estabelecimento n&o possui .
combinado com . ~ .
em seus programas de autocontroles a etapa de Considerando que n&o ha um inciso
D . anorma - . ; .
27 | verificagdo do percentual de glaciamento e/ou especifica especifico no artigo 496, a penalidade seria
que o limite do percentual de glaciamento conpforme o aplicada como previsto no §2° do art. 509.
estabelecido nos programas de autocontrole
. . produto
estd em desacordo com as normas vigentes.
Constatou-se a existéncia de registros
documentais (especificar os registros) de que o
limite estabelecido no programa de autocontrole Considerando que ndo ha um inciso
28 | do estabelecimento para o percentual de Art. 74 especifico no artigo 496, a penalidade seria

glaciamento foi ultrapassado e sem constar
registro da tomada de medidas corretivas
previstas pelo autocontrole.

aplicada como previsto no §2° do art. 509.

Observacgao 1: Para o enquadramento no inciso XVIII, do artigo 496 do Decreto n® 9.013, de
2017, o auto de infracdo devera especificar que a infratora se recusou a fornecer de qualquer
meio as informacdes solicitadas pelo SIF, de forma que fique configurada a sonegagéo. Além
disso, devera descrever o contexto em que a impossibilidade de acesso ao programa de
autocontrole e/ou de seus registros ocorreu, apresentando elementos suficientes no processo
para configurar a ocorréncia do embaraco, ou seja, de que a atitude cometida pela infratora foi
realizada com vistas a dificultar, retardar, impedir, restringir ou burlar os trabalhos de
fiscalizacao.

Observacao 2: Como o § 7° do artigo 510 do Decreto n® 9.013, de 2017, determina que, para
fins de punicdo, deve prevalecer apenas um dispositivo legal, correspondente ao mais
especifico para a irregularidade descrita, os casos de sonegacao de informacao por parte da
empresa devem ser tratados com base no inciso XVIII do artigo 496 do Decreto n® 9.013, de
2017, por ser especifico para essa motivacao. Dessa forma, a avaliacdo do embarago a
fiscalizagdo deve ser considerada como circunstancia agravante (inciso VI do § 2°, do artigo
510 do Decreto n®9.013, de 2017), o que ird acarretar a incidéncia de outros dispositivos legais
para fins de definicao das penalidades cabiveis: art. 508, § 1°; artigo 515, paragrafo unico,
inciso VI e artigo 517, do Decreto n® 9.013, de 2017.
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5. Base legal e documentos de referéncia

O 5.1 BASE LEGAL

Orgao

Data de

000

Tipo Identificagao ; P Assunto
emissor publicagdo
Lein®1.283, A o . . .
LEI de 18 de dezembro Premdepqa 18/12/1950 Disp0e sobre a inspegao |Industr|all e sanitaria de
da Republica produtos de origem animal
de 1950
Lein® 7.889, A - . ~ o .
LEI de 23 de novembro PreS|dejncl|a 13/11/1989 Dispbe sobrg inspegéo samtaya e |ndustr|§|Ado§
461989 da Republica produtos de origem animal, e d& outras providéncias.
Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
Decreton®9.013,de | Presidéncia 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989,
DECRETO 29 de margo de 2017 | da Republica 220U que dispbem sobre a inspegao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal.
O presente codigo estabelece normas de protegéo e
. A defesa do consumidor, de ordem publica e interesse
o )
LEI L?e?erilt?r?a:ﬁ ;;Ode dzreRieldErt])ﬁfa 11/09/1990 social, nos termos dos arts. 5°, inciso XXXII, 170, inciso
’ P V, da Constituigdo Federal e art. 48 de suas Disposi¢des
Transitérias.
Obriga a que os produtos alimenticios
LEI Lein®10.674,de 16 | Presidéncia 16/05/2003 comercializados informem sobre a presenga de
de maio de 2003 da Republica gldten, como medida preventiva e de controle da
doenga celiaca.
Lein®10.883,de 16 Presidéncia Reestrutura a remuneragao e define as competéncias
LEI de junho de 2004, e L 16/06/2004 dos ocupantes dos cargos da Carreira de Fiscal
- da Republica iy ) e
suas alteragbes Federal Agropecuario e da outras providéncias.
Disp0e sobre as atribuigdes dos Cargos de
Atividades Técnicas de Fiscalizagdo Federal
Agropecuaria de Técnico de Laboratdrio, Agente de
Decreto n® 8.205,de | Presidéncia Atividades Agropecuarias, Agente de Inspe¢ao
DECRETO 12 de margo de 2014 | da Republica 120y Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem Animal,
Auxiliar de Laboratdrio e Auxiliar Operacional em
Agropecuaria, do Quadro de Pessoal do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
Estabelecer as métricas de quadro de pessoal
aplicaveis as equipes do servigo de inspegao federal
(SIF) atuante nos estabelecimentos de produtos de
origem animal (POA) e as equipes atuantes na
fiscalizagdo dos estabelecimentos de produtos
Portaria MAPA n° destinados a alimentag&o animal (AA), registrados
PORTARIA | 307, de 14 de maio MAPA/SDA 14/05/2021 junto ao DIPOA/SDA, e ao Servigo de Inspegéo de

de 2021

Produtos de Origem Animal SIPOA/DIPOA, ao
DIPOA/SDA e a Central de Certificagdo (CC), na
forma do Anexo | desta Portaria, e as relagdes

técnico-administrativas das atividades
desempenhadas pelas equipes do SIF, na forma do
Anexo Il desta Portaria.
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Estabelece normas basicas sobre o processo
administrativo no ambito da Administragéo Federal

LEI Le|.n° 9.'784’ dezoids Pre&dgnqa 29/01/1999 direta e indireta, visando, em especial, a protegéo
janeiro de 1999 da Republica o o
dos direitos dos administrados e ao melhor
cumprimento dos fins da Administragéo.
INSTRUGCAO Insr:ZUjg?dZ(ergncjenélva MAPA/SDA 20/12/1999 Plano nacional de controle de residuos em produtos
NORMATIVA de origem animal
dezembro de 1999
INSTRUGAO :Ostgr’udgeag S‘g;@??gi MAPA/SDA 08/04/2009 Procedim.entos dg controle da Listeria em produtos
NORMATIVA 2009 de origem Animal prontos para 0 consumo
Instrugao Normativa
n° 22, de 24 de
INSTRUGAO | novembro de 2005 Regulamento técnico para rotulagem de produto de
NORMATIVA (alterada pela MAPA/SDA 24/11/2008 origem animal embalado
Portaria n° 240, de
23 de julho de 2021)
Ficam estabelecidos os procedimentos para
registro, renovagao, alteragao, auditoria e
INSTRUGAO Instrugao Normativa Cancelgmento de rggistro de produtqs de origem
n°1,de 11 dejaneiro | MAPA/SDA 11/01/2017 animal produzidos por estabelecimentos
NORMATIVA . . A ~
de 2017 registrados ou relacionados no Servigo de Inspegéo
Federal - SIF, e por estabelecimentos estrangeiros
habilitados a exportar para o pais.
Aprovar a uniformizagao da nomenclatura de
) Resolugdon® 1, de 9 produtos carneos nao formulados'em uso para aves
RESOLUCAO o ! MAPA/SDA 09/01/2003 e coelhos, suideos, caprinos, ovinos, bubalinos,
de janeiro de 2003 L L
equideos, ovos e outras espécies de animais, em
conformidade com os Anexos.
Os alimentos pereciveis, industrializados ou
Resolugado CISA — beneficiados, acondicionados em embalagens, teréo
RESOLUGAO | MA - MSn° 10, de 31 MAPA-MS 31/07/1984 impressas, no rétulo, instrugdes para a sua
de julho de 1984 conservagao nas fases de transporte,
comercializagdo e consumo.
Aprovar as Instrugdes para permitir a entrada e o
uso de produtos nos estabelecimentos registrados
INSTRUGAO Instrucdo normativa ou relacionados no Depart'amento dg Ilnspggéo de
NORMATIVA n° 49, de 14 de MAPA/SDA 14/09/2006 Prodlutos de Orlgem'Ammal, do Mmlsterlo da
setembro de 2006 Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em
conformidade com os Anexos desta Instrugao
Normativa.
Aprova os procedimentos de registro, de
relacionamento, de reforma e ampliagao, de
alteragdo cadastral e de cancelamento de registro
Portaria n® 393, de ou de relacionamento de estabelecimentos junto ao
PORTARIA 09 de setembro de MAPA/SDA 09/09/2021 Departamento de Inspecao de Produtos de Origem

2021

Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
incluidos os estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte de produtos de origem animal.
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Portaria n® 368, de 4

Aprovar o Regulamento Técnico sobre as Condigbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de

PORTARIA de setembro de 1997 MAPA/SDA 04/09/71937 Fabricagao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Instrugéo Normativa . L . .
= ) Ficam instituidos os procedimentos para o transito
[0}
INSTIRLIGAO | i 28; dle 26 e Llhg MAPA/SDA 26/07/2018 de matérias-primas e produtos de origem animal,
NORMATIVA de 2018 e suas - .
- na forma desta Instrugdo Normativa e seu Anexo.
alteragdes
INSTRUGAO Instrugao Normativa Aprovar os procedimentos de reinspegéo de
n°118,de 11 de MAPA/SDA 11/01/2021 . . S
NORMATIVA S produtos de origem animal comestiveis importados.
janeiro de 2021
Aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-
Portaria n® 365, de abate e Abate Humanitario e os métodos de
PORTARIA 16 de julho de 2021 MRS Ie0/Atz] insensibilizagao autorizados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
INSTRUGAO Instrugdo Normativa .
MPA/MAPA n° 04,de | MPA/MAPA 30/05/2014 Estabelece Nota Fiscal Pescado
NORMATIVA )
30 de maio de 2014
Determinar a obrigatoriedade da Guia de Transito
Animal (GTA) para amparar o transporte de animais
INSTRUGAO Instrucdo Normativa aquaticos vivos e matéria-prima de animais
n°23de 11 de MAPA/SDA 11/09/2014 aquaticos provenientes de estabelecimentos de
NORMATIVA . : .
setembro de 2014 aquicultura e destinados a estabelecimentos
registrados em 6rgao oficial de inspecéo e aprova o
modelo de Boletim de Produgéo.
Portaria n® 185, de Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e
PORTARIA 13 de maio de 1997 MAPA/SDA 13/05/1937 Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro e Eviscerado)
Adotar a expressao "Peixe de cultivo: coloragao
resultante do corante utilizado na ragao” em todos
P (o] . vz B
RESOLUGAO Resolugdon®1,de 7 | MAPA/SDA/DI 07/03/2008 0S .rotulos apllpavels aos perutos que contenha~m
de marco de 2008 POA peixes provenientes da aquicultura cuja coloragéo
da musculatura tenha sido obtida por meio da
alimentagdo com ragdes adicionadas de corantes.
Regulamento Técnico que fixa a identidade e as
INSTRUGAO Instrugao Normativa caracteristicas minimas de qualidade que deve
n° 22 de 11 dejulho MAPA/SDA 11/07/2011 | apresentar o produto conservas de sardinhas para a
NORMATIVA C
de 2011 sua comercializagao, na forma da presente
Instrugao Normativa e seus Anexos | e Il.

% Instrugao Normativa . . . .
INSTRUCAO 10 45 de 13 de MAPA/SDA 13/12/2011 Regulamento técnico de |dent|dgde e qualidade para
NORMATIVA Conservas de peixes.

dezembro de 2011
INSTRUGAO Ins;rgjzodl:?rg)mdaetlva MAPA/SDA 15/12/2011 Regulamento técnico de identidade e qualidade para
NORMATIVA Conservas de atuns e de bonitos

dezembro de 2011
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Instrugdo Normativa

Institui o Programa Nacional de Controle Higiénico-

INSTRUGAO Interministerial Sanitério de Moluscos Bivalves (PNCMB),
NORMATIVA | MPA/MAPA n° 07, de MPA/MARA L2 estabelece os procedimentos para a sua execugao e
08 de maio de 2012 da outras providéncias.
Instrucio Normativa Fixa aprovado o Regulamento Técnico que fixa a
INSTRUGAO 1927 de 31 de maio MAPA/SDA 31/05/2017 identidade e as cargotensnoas de qualidade que
NORMATIVA deve apresentar o peixe congelado, na forma desta
de 2017 ~ .
Instrugdo Normativa e do seu Anexo.
Instrugao Normativa
INSTRUGAO Interministerial Dispde sobre normas e procedimentos para o
MPA/MMA n° 14 de MPA/MMA 31/05/2017 desembarque, o transporte, 0 armazenamento e a
NORMATIVA S - .
26 de novembro de comercializagdo de tubardes e raias.
2012
Instrucio Normativa Regulamento Técnico que fixa a identidade e as
INSTRUGAO n° 1 de 15 de janeiro | MAPA/SDA 15/01/2019 caraptenshcas de quallldade gue deve apresentar o
NORMATIVA peixe salgado e o peixe salgado seco, na forma
de 2019 - .
desta Instrugdo Normativa e dos seus Anexos
~ . Regulamento Técnico que fixa a identidade e os
INSTRUCAO Instrugao Normativa requisitos de qualidade que devem apresentar a
n° 24 de 20 de MAPA/SDA 20/08/2019
NORMATIVA lagosta fresca e a lagosta congelada, na forma
agosto de 2019 . .
desta Instrugdo Normativa e seus Anexos.
Regulamento Técnico que fixa a identidade e os
~ . requisitos de qualidade que devem apresentar o
INSTRUGAO Instrugao Normativa camarao fresco, o camarao resfriado, 0 camarao
n° 23 de 20 de MAPA/SDA 20/08/2019 e ' ~
NORMATIVA congelado, o camarao descongelado, o camardo
agosto de 2019 . . = .
parcialmente cozido e o camar&o cozido, na forma
desta Instrugdo Normativa e de seus Anexos.

% Instrugdo Normativa 01/09/2020 . D’efme 0 Nome comurm & resp(,ec.twos nomes
INSTRUCAO o cientificos para as principais espécies de peixes de
NORMATIVA 152, eR 176 MAFRYSIDA || UE PR oEn interesse comercial destinados ao comércio

setembro de 2020 08/12/2020 )
nacional.
Estabelece os critérios e requisitos higiénico-
Portaria SAP-MAPA sanitarios de embarcagdes pesqueiras de produgao
PORTARIA N° 310, de 24 de MAPA/SAP 24/12/2020 primaria, que fornecem matéria-prima para o
dezembro de 2020 processamento industrial de produtos da pesca
destinados ao mercado nacional e internacional.
Altera o Anexo XX da Portaria de Consolidagao
Portaria GM/MS n° GM/MS n° 5, de 28 de setembro de 2017, para
PORTARIA | 888, de 4 de maio de MS 04/05/2021 dispor sobre os procedimentos de controle e de
2021 vigilancia da qualidade da dgua para consumo
humano e seu padrao de potabilidade
Resolugao n® 11, de Aprovar a Regulamentacao Metroldgica, que com
RESOLUCAO | 12deoutubrode | CONMETRO | 12/10/1988 P g ¢ giea.q

1988.

esta baixa, para fiel observancia.
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Fica aprovado o Regulamento Técnico Metroldgico
consolidado que estabelece os critérios para a

| o
PORTARIA FEIE n 22,6 || MIDIC/INIET 17/05/2021 indicacdo do contedido nominal de pescados
17 de maio de 2021 ) . .
congelados pré-embalados, com conteddo nominal
desigual, fixado no Anexo.
Aprovar o Regulamento Técnico Metroldgico
s .
PORTARIA Portaria n® 249, de | MDIC/INMET 09/06/2021 consolidado que estabelece a forma de expressar a

09 de junho de 2021

indicagdo quantitativa do conteldo liquido das
mercadorias pré-embaladas, fixado no Anexo.

Os atos legais e normativos atualizados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) podem ser acessados através do link:

http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abrel egislacaoFedera

|&chave=50674&tipolL egis=A

Os atos legais e normativos emitidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS)
constam no E-book Biblioteca de Alimentos:

http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Biblioteca+de+Alimentos_Portal.pdf/f69dab

15-cd56-44f0-850e-cd816221110d?version=1.6

Os atos legais e normativos atualizados da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS) e
do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) podem ser acessados

através dos links:
ANVISA/MS: http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/

INMETRO: http://www.inmetro.qgov.br/legislacao/

O 5.2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Identificagao

Norma Interna
DIPOA/SDA n° 01, de
08 de margo de 2017

Org&o emissor

DIPOA/SDA/MAPA

Datade
publicagao

08/03/2017

Assunto

Aprovar os modelos de formularios, estabelece as
frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas
na inspegao e fiscalizagao, para verificagao oficial dos
autocontroles implantados pelos estabelecimentos de
produtos de origem animal registrados (SIF) ou
relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA, bem como o
manual de procedimentos

Norma Interna SDA
n° 071, de 10 de julho
de 2019

DIPOA/SDA/MAPA

10/07/2019

Manual do DIPOA para Célculo do Risco Estimado
associado a Estabelecimentos

Oficio-Circular n®
19/2021/DIPOA/SDA
/MAPA

DIPOA/SDA/MAPA

03/03/2021

Padronizagao dos Procedimentos dos Servigos de
Inspecdo Federal (SIF) e dos Servigos de Inspegéo de
Produtos de Origem Animal (SIPOA), quanto ao registro de
atividade de fiscalizagao/Inspeg&o no SEl; quanto a
avaliagdo das equipes de fiscalizagéo e quanto aos
procedimentos de avaliagao de planos de agao.
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http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Biblioteca+de+Alimentos_Portal.pdf/f69da615-cd56-44f0-850e-cd816221110d?version=1.6
http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/
http://www.inmetro.gov.br/legislacao/

Oficio n® Quadro resumo das carreiras que possuem competéncia,
88/2019/CRISC/CGPE | DIPOA/SDA/MAP 03/10/2019 com atribuigéo legal, para a coleta de amostras de
/DIPOA/SDA, de 03 de A produtos de origem animal para atendimento aos

outubro de 2019 programas de controle oficial.
Aprova o programa de conformidade de padrdes fisico-
Norma Interna SDA n DIPOA/SDA/MAP guimicos e m|crob|o|og|cos de PQA comest|yels e dgua de
04 de 16 de dezembro A 16/12/2013 abastecimento de estabelecimentos registrados e
de 2013. relacionados no SIF e de produtos de origem animal
comestiveis importados (PACPOA)
Perguntas e Respostas - Programa de Controle de Listeria
Documento CGPE;EAIES'AA/SDA 30/10/2013 monocytogenes em Produtos de Origem Animal Prontos
para Consumo
Oficio-Circular n°
20/2021/CGI/DIPOA/S CGI/D,\IAPAOPAA/SDA/ 22/06/2021 Perguntas e Respostas 12 edi¢éo
DA/MAPA
- o -
Documento DIPOA/SDA/MAP 25/06/2021 Perguntas e Respostas P\IISP(?A Decreton®9.013/2017
A verséo 3
Manual SDA/MAPA 2011 Manual de Coleta de Amostras do PNCRC/MAPA
Manual CGPE/DIPOA/SDA 2019 Manual Instrutivo do Plano Nacional de Controle de
/MAPA Residuos e Contaminantes - PNCRC
CGPE/DIPOA/SDA Manual de Coleta de Amostras de Produtos de Origem
Manual /MAPA OUOEVATZY Animal - versao 05
Norma Interna n°
06/DIPOA/SDA de
10/12/2014 alteradao DIPOA/SDA/MAPA 28/01/2016 Classificagao de produtos para registro.
pela Norma Interna n
02/DIPOA/SDA de 28 de
janeiro de 2016.
Nomna lnfema eontoles espeoiis splicavers sou rodutos de e
UDIPUAEDAATIE 612 DIPOA/SDA/MAPA 20/12/2018 animal comestiveis exportados para o Brasil provenientes
20 de dezembro de . .
2018 de estabelecimentos estrangeiros
submetidos ao Regime de Alerta de Importacao - RAI.
Oficio-Circular n®
172019/DINSP/CSI/CGI/ Manual de procedimentos de apuragao de infragéo:
DIPOA/SDA/MAPA | DIPOA/SDA/MAPA | 15/01/2019 Pre puragac de infragao:
Autuagao de processos administrativos
processo SEl
21000.031734/2018-48.
Oficio n° 3/2021/CSG-
DIPOA/DIPOA/SDA/MA Manual - Mapas Estatisticos da Plataforma de Gestao
PA processo SEI DIRCAEIDIYRARE fevzl Agropecuaria — PGA-SIGSIF
21000.0476552020-73.
Oficio-circular n°
62/2021/DIPOA/SDAM Orientar e harmonizar a verificacao oficial feita pelos SIFs e
APA encaminhado pelo | DIPOA/SDA/MAPA | 08/07/2021 G P

processo SEl
21000.059280/2020-94.

SIPOAs dos mapas estatisticos langados no SIGSIF.
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Oficion® 322/2011 de
18 de novembro de
2011 da SAP/MAPA

DIPOA/SDA/MAPA

18/11/2011

Tratamento de residuos do processamento de camarao.
Procedimento de inativagao de virus

Norma Interna n®
02/DIPOA/SDA/2014 de
13 de maio de 2074,
atualizada pela Norma
interna
n°01/DIPOA/SDA, de
01/01/2016

DIPOA/SDA/MAPA

13/05/2014

Avaliagdo anatomo-morfoldgica de pescado com a
finalidade de identificar fraudes por substituigdo de
espécies.

Norma Interna n® 07
/DIPOA/SDA de
dezembro de 2014.

DIPOA/SDA/MAPA

dez/14

Procedimentos a serem adotados para fiscalizagdo de
estabelecimentos processadores de produtos de moluscos
bivalves registrados e relacionados no Servigo de Inspegao

Federal (SIF), em todo territério nacional.

A consulta e a obtencao das diretrizes atualizadas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) podem ser realizadas através dos links:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal

https://sigsif.agricultura.gov.br/primeira_pagina/extranet/SIGSIF.html

http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/PGA-SIGSIF.html

Os links externos aqui inseridos encontravam-se disponiveis na data de publicagao do presente

instrumento.
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal
https://sigsif.agricultura.gov.br/primeira_pagina/extranet/SIGSIF.html
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/PGA-SIGSIF.html

0. Disposigbes gerais

Este manual possui carater orientativo, sendo destinado aos servidores que atuam na inspegao e
fiscalizagdo de estabelecimentos registrados no DIPOA/SDA, tendo sido elaborado a partir da base
legal vigente.

(. Historico de revisoes

000
Versao Conteudo alterado Data Motivo
1 N&o se aplica 22/10/2021 Elaboracao do documento
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