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RESPONSABILIDADE TECNICA
EM ESTABELECIMENTOS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

PARA QUE O
MEDICO-VETERINARIO?

Dentre as dreas de responsabilidade técnica do médico-veterindrio
ligadas & saude publica encontram-se as empresas de alimentos,
particularmente, aquelas cujos produtos sdo de origem animal:
industrias de carnes e derivados; de leite e derivados; de pescado e
derivados; de mel e derivados; de ovos e derivados; e, ainda, os
estabelecimentos atacadistas e varejistas de alimentos de origem

animal.

Os perigos a saude coletiva vinculados aos alimentos, principalmente
os de origem animal, decorrem de vdrios fatores, entre os quais se
destacam as prdticas agropecudrias inadequadas, a higiene deficiente
nos estdgios da cadeia de producdo, a falta de controle preventivo
durante as operag¢des de processamento, o uso incorreto de produtos
quimicos, matérias-primas e ingredientes, além do armazenamento
inadequado. Eles afetam os alimentos em diferentes fases da
producdo, repercutindo na saude do consumidor.

O consumo didrio dos diversos produtos de origem animal e seus
derivados, como carnes, leite, iogurte, queijos, pescado, ovos, mel e
outros, faz parte da rotina da maioria da populag¢do mundial.
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Visando garantir a saude dos consumidores, durante a fase Sua fungdo serd a de exercer a dire¢@o técnica sanitaria, de modo

de producado todos esses produtos, sa@o, obrigatoriamente, a assegurar o cumprimento das normativas expedidas pelos érgdos de
fiscalizados por um médico-veterinario lotado em um dos fiscalizagdo, bem como garantir a qualidade, sanidade e seguranca
seguintes orgdos de inspecdo: Servico de Inspecdo Federal dos produtos fabricados ou comercializados.
(SIF), Servico de Inspecdo Estadual (SIE) ou Servigo de
Inspec¢do Municipal (SIM). Considerando alteragdes no arcabougo legal, que estabelece a
andlise de risco como abordagem de acdo dos érgdos
Nas fases subsequentes da cadeia produtiva dos alimentos de regulamentadores, e consequentemente de proposi¢cdes de alteracdes
origem animal, tais como distribui¢do, armazenamento, no modelo atual de inspec&o permanente nas plantas processadoras,
comercializagdo e preparo, a fiscalizagdo também se faz com a introdugdo da inspe¢do baseada no risco, cada vez mais o
necessdria, sendo executada pelos érgdos de Vigilancia Sanitdria, Responsdvel Técnico médico-veterindrio se torna imprescindivel. O RT
onde o profissional médico-veterindrio estd inserido. é o elemento garantidor da qualidade higiénico-sanitaria e
tecnoldgica das matérias-primas, produtos e subprodutos de origem
Além da obrigagdo do Estado de fiscalizar os produtos de origem animal , tornando-se pec¢a fundamental no controle da saude animal e
animal, os estabelecimentos que exploram economicamente a na preservagdo da saude do consumidor, bem como na redugdo dos
atividade de industrializagdo desses artigos devem contratar um impactos que podem ser causados ao meio ambiente por residuos
profissional Responsdvel Técnico (RT). eliminados pelos estabelecimentos processadores de produtos de

origem animal. Essas sdo, por sinal, as bases do conceito universal de
saude unica.
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Na atividade de industrializacdo de produtos de origem
animal, havera simultaneamente responsabilidades
especificas do estabelecimento e outras dos érgaos oficiais
de fiscalizacgéo.

O processo de produgdo, que vai desde o abate dos animais até
a comercializagdo dos produtos finais de origem animal,
aplicando os modernos instrumentos de gerenciamento voltados

para a qualidade, é visualizado como um macroprocesso.

Esse macroprocesso, do ponto de vista da inocuidade do produto,
é composto de vdrios processos, agrupados basicamente em
quatro grandes categorias: matéria-prima; instalagdes e

equipamentos; pessoal; e metodologia de producdo. Todos, direta

ou indiretamente, estdo envolvidos na qualidade higiénico-
sanitaria do produto final.
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Essas categorias e os processos em que elas direta ou
indiretamente estejam envolvidas compéem o interesse da
inspecado oficial e/ou da direcao técnica
sanitaria/responsabilidade técnica dos estabelecimentos.
Portanto, devem ser objeto de avaliagao criteriosa, continua
e sistematica durante todo o processo produtivo.

A presente publicagdo visa harmonizar a atuagdo do profissional
médico-veterindrio RT nos estabelecimentos de produtos de
origem animal, servindo-lhe de guia para a atuagdo nesses locais.
Vale ressaltar, porém, a necessidade da continua atualizagdo dos
profissionais quanto a legislagdo que regula essas atividades,
pois, face a evolugdo tecnoldgica, cientifica e normativa,
diariamente surgem novas regras e exigéncias legais e técnicas.
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RESPONSABILIDADE TECNICA )
E OS CONSELHOS FEDERAL E REGIONAIS DE MEDICINA VETERINARIA

O vinculo existente entre o profissional e o tomador de servigo é, no ambito do
Sistema CFMV /CRMVs, formalizado mediante a anotac¢éo de responsabilidade
técnica (ART).

Tal documento, decorrente de vinculo existente entre o profissional e o tomador de
servico (quer a partir de contrato verbal ou escrito de prestagcdo de servigos, quer a
partir de relacdo trabalhista regida pela Consolidagdo das Leis do Trabalho, quer a
partir de vinculo existente com a Administragdo Publica Federal, Estadual, Distrital ou
Municipal), permite aos CRMVs terem ciéncia acerca da atuagdo do profissional e, por
conseguinte, a fiscalizagdo do exercicio profissional.

A ART contém a definigdo dos limites da atuagdo profissional e, por conseguinte, da
responsabilidade técnica.

Para ter validade, a ART deve ser submetida & homologac¢do pelo CRMV, que o faz se

atendidos os requisitos administrativos e /ou técnicos contidos na legislacdo do CEMYV,

em especial a Resolugcdo n® 1562 /2023.

%
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RESPONSABILIDADE
ADMINISTRATIVA,
INCLUSIVE ETICA, DO RT

O médico-veterindrio, ao exercer a responsabilidade técnica, deve ter
a consciéncia de que é a face da Medicina Veterindria e a interface
técnica entre os tomadores de servigco, o Poder Publico e a sociedade,
bem como que a respectiva atuagdo contribui para a promogdo da
saude e do bem-estar dos homens e animais, preservagdo do meio
ambiente e protecdo da sociedade como um todo.

A atuacdo do responsavel técnico, sempre em conformidade com as
normas e regras estabelecidas na legislagdo especifica e no Cédigo

de Etica Profissional, assegura a qualidade dos produtos e servigos

ofertados pelos tomadores de servigo e instituicdes nos niveis
estratégico, técnico, tatico e operacional, e, inclusive, contribuiu para
o aumento da lucratividade dos tomadores de servigo da iniciativa
privada.

Para tanto, compete ao RT denunciar qualquer forma de coagdo,
conflitos de interesse ou outras formas de ingeréncia indevida sobre a
respectiva atividade que o prejudiquem ou impecam de assumir ou
executar plenamente, com autonomia técnica, as fungdes.

De acordo com a Lein” 5.517, de 23 de outubro de 1968, que
“Dispoe sobre o exercicio da profissdo de médico-veterinario e

cria os Conselhos Federal e Regionais de Medicina Veterinaria”
e o Decreto n’ 64.704, de 17 de junho de 1969, que “Aprova o
Regulamento do exercicio da profissdo de médico-veterinario e

dos Conselhos de Medicina Veterinaria”, no Sistema

CFMV /CRMVs o profissional esta sujeito a responder sob o
ponto de vista administrativo pecunidario (autos de infracédo e
autos de multa) e ético-disciplinar.

A responsabilidade administrativa compreende, também, aquela
perante os 6rgdos/entidades federais, estaduais, distritais e
municipais, tais como Vigilancia Sanitdria (Visa), Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (Anvisa), Ministério da Saude (MS), Ministério
e Secretarias do Meio Ambiente, Ministério da Agricultura e Pecudria
(MAPA), Secretarias de Agricultura e Procon, bem como todos os
demais que regulamentem e/ou fiscalizem as diversas interfaces da
atividade do tomador de servigo.

Vale esclarecer que as responsabilidades administrativas podem
ocorrer concomitantemente na esfera do Sistema CFMV/CRMVs e
nos demais érgdos/entidades publicos que disciplinem as atividades
do RT ou do tomador de servigo.

Inicio poy DISPOSICOES PRELIMINARES
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RESPONSABILIDADE CIVIL
DO RT

A responsabilidade civil guarda relagdo com a atuagdo
imprudente, negligente ou imperita do médico-veterindrio ou
pelo desrespeito a legislacdo e outros pactos firmados.

A responsabilidade civil pode ser subjetiva (ou seja, que depende
da andlise da manifestagdo de vontade do profissional e da
presenca concomitante da conduta, dano, nexo casal e culpa)
ou objetiva (ou seja quando ausente a vontade e presente,
apenas, a conduta, o dano e o nexo causal).

Ainda no Direito Civil, necessdrio registrar que a responsabilidade
pode ser fruto da violag&o de um contrato escrito ou verbal
(responsabilidade contratual) ou da inadimpléncia de um

dever de conduta inerente a atividade decorrente de norma
juridica (responsabilidade extracontratual ou aquiliana).

A responsabilidade civil pode ser contratual (decorrente de pacto
escrito ou oral entre as partes) ou extracontratual (decorrente ndo
de pacto, mas de regras profissionais e comportamentos exigidos

diretamente da legislacdo).

A responsabilidade civil atrai e imp&e ao profissional o dever de

indenizar os danos.
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CONCE ITOS Saiba os conceitos cujo conhecimento é imprescindivel para a responsabilidade técnica

Anotacdo de responsabilidade técnica (ART):
ato formal que indica, representa e delimita o
servigo prestado e a relagdo técnica existente
entre o tomador de servigco e o profissional, bem
como faz prova de que os tomadores tém a seu
servico profissional habilitado na forma da lei.

Homologac¢do de anotacgdo de
responsabilidade técnica: ato administrativo
exarado pelo CRMV caracterizador da
regularidade formal da relac&o técnica existente
entre o tomador de servigo e o profissional & luz
da legislag&o de regéncia da atividade
profissional.

Laudo informativo: documento obrigatoriamente
elaborado pelo responsavel técnico, a ser
encaminhado ao CRMV e que descreve o
descumprimento as orientacdes feitas em Termo
de Constatag&o e Recomendacdo.

Livro ou sistema de registros e ocorréncias:
documento obrigatdério de uso do responsavel
técnico no qual sdo registradas as informagdes
relacionadas ao servigo prestado, tais como
treinamentos, conformidades, desconformidades e
orientagdes técnicas.

Responsabilidade técnica de estabelecimento:
aquela na qual o profissional se responsabiliza
tecnicamente por todas as atividades e servigos
desenvolvidos em estabelecimento sujeito a registro
ou cadastro no CRMV e relativos a Medicina
Veterindria ou a Zootecnia.

Responsabilidade técnica de eventos: aquela na
qual o profissional se responsabiliza tecnicamente
por evento em que hd exposi¢&o ou permanéncia
de animais por periodo determinado.

Responsabilidade técnica para finalidade
especifica de emissé@o de documento: aquela

na qual o profissional, diante de necessidade de
comprovagdo perante algum érgdo ou entidade,

se identifica como autor e se responsabiliza pelo
conteudo de documento por ele expedido em razdo
de sua atividade, tais como projetos, laudos,
pericias, pareceres, levantamentos ou quaisquer
outros em que haja necessidade de homologagdo

de ART.

Responsabilidade técnica de proprietario:
aquela na qual o profissional se responsabiliza
tecnicamente por estabelecimento do qual seja
proprietdrio.

Inicio

Responsabilidade técnica de servico ou setor:
aquela na qual o profissional se responsabiliza por
servigo especifico ou por determinado setor de
estabelecimento.

Responsabilidade técnica de supléncia: aquela na
qual, por exigéncia legal ou contratual, um
profissional substitui outro por tempo determinado e
fixo, devendo a ART do substituido estar vigente.

Responsavel técnico (RT): profissional inscrito no
Sistema CFMV/CRMVs que, no exercicio da medicina
veterindria ou zootecnia, atua de modo a instituir
protocolos, orientar prestadores ou tomadores de
servicos e empregados e garantir que os servigos
prestados e/ou produtos sejom oferecidos em
conformidade aos requisitos técnicos e
regulamentares existentes.

Responsabilidade solidaria: na hipdtese de mais
de uma pessoaq, fisica ou juridica, ser responsavel por
determinado dano, o titular do direito violado pode
exigir de um, de quaisquer ou de todos os
responsdveis a reparagdo do dano ou prejuizo.
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DA CAPACITACAO

Embora a graduagdo e formagdo do médico-veterindrio seja generalista, ou seja,
que permita a ele, uma vez inscrito no Sistema CFMV/CRMVs, exercer a

profissdo em todas as dreas de atuagdo, é necessdria a continua capacitagdo
técnica complementar e que se relacione & atividade desenvolvida pelo tomador

de servico.

Compete ao profissional buscar treinamento especifico, de modo a se manter

atualizado sobre os aspectos técnicos, éticos e regulatdrios.

E desejavel que o profissional disponha dos certificados, diplomas e demais

documentos relacionados a respectiva formacdo especifica.

ASPECTOS GERAIS
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DA CARGA HORARIA, DOS
LIMITES DO PERIMETRO, DA
QUANTIDADE DE TOMADORES DE
SERVICO E DO PRAZO MAXIMO

Para exercer a responsabilidade técnica, o médico-veterindrio deve bem
conhecer a drea de atuagdo do tomador de servigo para, entdo,
dimensionar a carga hordria (didria ou semanal) necessdria a garantia
da qualidade dos produtos e servigos ofertados.

Para tanto, deve levar em consideragdo, por exemplo, a complexidade
das atividades, o tamanho e a capacidade de atendimento, o volume de

trabalho, a quantidade de colaboradores envolvidos, os potenciais riscos

a saude animal, humana, do trabalhador e ambiental e a legislagdo

aplicavel.

A definicdo da carga hordria, a ser inserida na Anotagdo de

Responsabilidade Técnica (ART), atrai para o profissional a obrigagdo de

bem e fielmente cumpri-la e, independentemente do tempo definido, o
profissional assume integral responsabilidade pelos aspectos técnicos,
razdo pela qual se recomenda que o responsdvel técnico se faca

presente em hordrios e dias distintos.

Na hipétese de defini¢cdo inicial de determinada carga hordria e,
posteriormente, identificagdo pelo profissional de insuficiéncia, deve
proceder & respectiva adequagdo, com comunicagdo ao CRMV para a
homologagdo complementar ou substituicdo da ART.

Nos casos em que houver mais de um RT, a menos que haja a explicita
e precisa fragmentagdo e individualizag&o de atuagdo, a
responsabilidade serd integral e solidaria entre os profissionais.

No caso de os médicos-veterindrios possuirem vinculo permanente com
o tomador de servigo (celetista ou estatutdrio), deve-se observar a
carga hordria contida no respectivo contrato e os limites
eventualmente definidos na legislagdo de regéncia do referido vinculo.

Ainda, para exercer a responsabilidade técnica de determinado(s)
tomador(es) de servico, compete ao médico-veterindrio levar em
consideracgdo os aspectos logisticos e estruturais, inclusive os
relacionados a disténcias, tempos de deslocamento, nivel de

tecnicidade e informatizagdo etc.

Finalmente, independentemente do periodo de vinculo entre o médico-
veterindrio e o tomador de servigo, as ARTs terdo validade méxima de
12 meses, sendo dever do profissional proceder a respectiva

renovag¢do, caso ocorra.

Inicio ASPECTOS GERAIS




DOS IMPEDIMENTOS PARA A
ACEITACAO E O EXERCICIO

Embora inimeras sejam as situacées que impe¢cam o médico-veterinario de aceitar o exercicio da responsabilidade técnica

de determinado tomador de servico, listamos abaixo algumas delas:

e Auséncia de capacitagdo especifica: como dito
acima, a graduagdo e formagdo do profissional
permitem que o médico-veterindrio, uma vez
inscrito, exerca plenamente a profissdo nas mais
distintas dreas.

e Todavia, compete ao médico-veterindrio, diante
de determinada oportunidade, verificar se possui as
condi¢Bes técnicas minimas necessdrias para
proceder ao assessoramento ao tomador de servigo,
haja vista as distintas consequéncias decorrentes de
eventuais falhas e respectiva responsabilizagdo
administrativa (inclusive ética), civil e penal;

e Cumprimento de pena de
suspensdo do exercicio
profissional, no periodo de
suspensdo.

e Conflito de interesse
decorrente de o profissional ser
ocupante de cargo, emprego ou
funcdo em 6rgdos ou entidades
publicas que procedam &
fiscalizagdo ou inspegdo do
tomador de servico.

e Insuficiéncia ou
incompatibilidade de
carga hordria.

e N&o cumprimento de
exigéncia ou requisito
definido em legislacdo
especifica dos érgdos e
entidades publicas.

Inicio %l) ASPECTOS GERAIS
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DO RELACIONAMENTO COM OS
ORGAOS E ENTIDADES PUBLICAS

A responsabilidade técnica deve ser exercida de acordo com a legislac@o que rege a atuacdo dos 6rgdos e
entidades publicas cujas atuag¢ées guardem relagcéo com a atividade do tomador de servico.

Nesse sentido, o responsavel técnico deve ter uma postura colaborativa, de modo a:

° Compqrecer e responder as Convocqg{jes oficiais. ® ApOiCII‘ a 'FiSCCIliZCIgaO do estabelecimento no quol
exerga responsabilidade técnica pelos érgdos
e Responder, integralmente e na data aprazada, as responsdveis, inclusive pelo Sistema CFMV/CRMVs,
intimac&es e solicitacdes. ndo colocando obstdculos nem causando embaragos

a agdo fiscalizadora.
e Manter atualizados os dados cadastrais dele

proprio e do tomador de servigo.

.. RELACIONAMENTO
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DO RELACIONAMENTO COM OS
ORGAOS E ENTIDADES PUBLICAS Il

No exercicio da responsabilidade técnica, os incidentes (técnicos ou operacionais) s@o intrinsecos aos processos e a rotina dos

tomadores de servigcos. Ao atuar para garantir a qualidade dos produtos e servicos oferecidos a sociedade, o RT, em conjunto com
seus gestores, alinha-se a missdo, visdo e valores da organizacao, contribuindo nas tomadas de decisées. Para tanto, os seguintes
itens devem ser considerados:

e Manuais e treinamentos: compete ao RT e Conhecimento de instrumentos de gestao: o e Relacionamento colaborativo com
elaborar e implantar os Manuais de Boas planejamento, a orientagdo e a coordenacdo de os orgdos fiscalizatérios: uma
Préticas dos Programas de Autocontrole pessoas e processos sdo essenciais para a relagdo que contribui com a atuagdo
(PACs) e de Orientacgdes e Treinamentos solugdo de problemas e para o trabalho em dos dérgdios fiscalizatérios valoriza e
periddicos, de modo a viabilizar a equipes, observando as necessidades e otimiza a atividade profissional. Ao
capacitagdo da equipe com vistas a regular expectativas do negdcio, com foco no mesmo tempo, o RT deve ser
atuagdo e a inocorréncia, destinatdrio dos servigos e na sociedade em conhecedor e se manter
contingenciamento ou corre¢do de geral; constantemente atualizado em
inconformidades. Isso possibilita ao RT relacdo as normativas desses érgdos.
identificar e analisar os problemas, e Registros da atuacgao: os registros no
implementar medidas preventivas para evitar estabelecimento sdo fundamentais para
reincidéncias e, consequentemente, acautelar o RT nos casos em que o
assegurar medidas que garantam a estabelecimento porventura coloque obstaculos
qualidade dos produtos e servigos ofertados; ao cumprimento das orientagdes e

procedimentos sugeridos e implantados;

Inicio
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RECOMENDACOES AO RT

e Estimular a criagdo de veiculo de

e Observar que estd sujeito(a) & e Proceder ao preenchimento dos

concomitante responsabilizac¢&o
administrativa (inclusive ética), civil e
penal.

Cumprir as obrigagdes e deveres
assumidos com o tomador de servigo e
ndo permitir ingeréncia técnica sobre o

respectivo trabalho.

Orientar o estabelecimento quanto as
exigéncias e aos requisitos técnicos e
legais relacionados as atividades do

tomador de servigo.

Insurgir-se contra quaisquer fatos que
comprometam a integridade e

autonomia profissional.

documentos relacionados ao exercicio
da responsabilidade técnica, a saber:
livro ou sistema de registros e
ocorréncias; termo de constatagdo e
recomendacdo; laudos informativos.

Comparecer e responder
intfegralmente as convocagdes oficiais
dos érgdos e entidades publicos.

Responder integralmente e na data
aprazada as intimagdes do Sistema

CFMV/CRMVs.

Inicio
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comunicac¢do direta e gratuita com o
consumidor, pelo qual o destinatdario
dos produtos/servigos poderd informar
ndo conformidades, bem como
esclarecer duvidas, fazer criticas e/ou
sugestdes diretamente ao RT e/ou ao
representante do tomador de servigo.




DA COBRANCA DE HONORARIOS

Para fixagdo dos honordrios, o médico-veterindrio deve observar o Capitulo
VIl do Cédigo de Etica do Médico-Veterindrio, de modo a, a um sé tempo,

impedir a desvalorizag&o dos servigcos profissionais e garantir a justa e devida
contraprestagdo pecunidria pelo servico técnico-especializado prestado.

O profissional que executar qualquer atividade ndo compreendida na

responsabilidade técnica deve cobrar separadamente os respectivos honordrios
complementares.
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BASE LEGAL PROFISSIONAL

Das atividades basicas e privativas do médico-veterinario - Lei n_5.517, de 23 de outubro de 1968

Ao dispor sobre o exercicio da profissdo de médico-veterindrio e criar os Conselhos Federal e Regionais de Medicina Veterindria, a Lei n® 5.517,
de 23 de outubro de 1968, estabeleceu as atividades e fungdes de competéncia privativa do médico-veterindrio. No dmbito dos
estabelecimentos que trabalham com produtos de origem animal, o Art. 5° da lei define que as atividades privativas estdo previstas nas alineas:

alinea e) a diregcdo técnica sanitaria dos estabelecimentos industriais e, sempre que possivel, dos comerciais ou de finalidades recreativas,
desportivas ou de prote¢&o onde estejam, permanentemente, em exposicdo, em servigo ou para qualquer outro fim animais ou produtos de sua

origem.
Nesse sentido, a denominacao “direcdo técnica sanitaria” é similar e equivalente a “responsabilidade técnica”.

alinea f) ainspecdo e fiscalizacdo, sob o ponto de vista sanitdrio, higiénico e tecnoldgico, dos matadouros, frigorificos, das fabricas de
conservas de carne e de pescado, fdbricas de banha e gorduras em que se empregam produtos de origem animal, usinas e fdbricas de
lacticinios, entrepostos de carne, leite, peixe, ovos, mel, cera e demais derivados da industria pecudria e, de um modo geral, quando possivel, de
todos os produtos de origem animal nos locais de produg&o, manipulagdo, armazenagem e comercializagdo.

DIRETRIZES GERAIS PARA
ESTABELECIMENTOS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
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BASE LEGAL PROFISSIONAL Il

Face as alteragdes promovidas na classificagdo dos
estabelecimentos que obtém, industrializam, transformam,
embalam, armazenam, expedem e comercializam

produtos de origem animal, constantes no Decreto n® 9013,

de 29 de marco de 2017 - Regulamento de Inspec¢do

Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem animal
(Riispoa), novas nomenclaturas foram adotadas e sdo

equivalentes aquelas citadas no artigo Art. 5° da Lei n°
5.517 /1968:

Abatedouros-frigorificos, unidades de beneficiamento de
carne e produtos cdrneos, barco-tdbrica, abatedouros
frigorificos de pescado, unidades de beneficiamento de
pescado e produtos de pescado, estagdes depuradoras
de moluscos bivalves, granjas avicolas, unidades de
beneficiamento de ovos e derivados, granjas leiteiras,
postos de refrigeracdo de leite, unidades de
beneficiamento de leite, queijarias, unidades de
beneficiamento de produtos de abelhas, entrepostos de
produtos de origem animal e armazenagem.

Da regulamentacédo do exercicio da profissdo de médico-
veterinario e dos Conselhos de Medicina Veterinaria.

Para regulamentar a atuagdo do médico-veterindrio prevista na Lei n® 5.517 /1968,

o Decreto n® 64.704, de 17 de junho de 1969, estabelece como competéncia

privativa do médico-veterindrio o exercicio liberal ou empregaticio das atividades
e funcdes da seguinte forma:

e Direcdo técnico-sanitaria dos estabelecimentos industriais, comerciais, de
finalidades recreativas, desportivas, de servigco de protecdo e de experimentagdo
que mantenham, a qualquer titulo, animais ou produtos de origem animal.

* Inspecdo e fiscalizag@o sob os pontos de vista higiénico, sanitdrio e
tecnoldgico dos produtos de origem animal e dos matadouros, matadouros
frigoriticos, charqueadas, fdbricas de conserva de carne e de pescado, fdbricas
de produtos gordurosos que empreguem como matéria-prima produtos de origem
animal, no todo ou em parte, usinas, fdbricas e postos de laticinios, entrepostos
de carne, leite, peixe, ovos, mel, cera e demais derivados do reino animal, assim
como inspecdo e fiscalizagdo dos estabelecimentos comerciais que armazenem
ou comercializem os produtos citados nesta alinea.

DIRETRIZES GERAIS PARA
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NORMAS E REQUISITOS

Este tépico aborda a legislagdo atual e as normas técnicas complementares comuns a todas as classes de estabelecimentos
processadores/industrializadores de produtos de origem animal que deverdo ser observadas pelos Responsdveis Técnicos na sua rotina de trabalho:

Registro

O RT, quando do registro da empresa no érgdo de inspec¢do oficial,
A Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspegdio deve orientar o contratante, de acordo com o caso, quanto &
industrial e sanitdria dos produtos de origem animal, normatiza: obrigatoriedade ou necessidade de uma andlise

técnica/higiénico/sanitaria prévia de plantas, memoriais e projetos
- Todo estabelecimento que realize o comércio interestadual ou de instalacBes de empresas alimenticias, bem como de todos os
inTernGCiondl de prOdUTOS de Origem Gnimdl deve estar regiSTerO NO procedimenfos que busquem Gsseguror a quqliddde e inocuiddde
Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (Dipoa) ou dos produtos, conforme a legislac&o vigente.

relacionado no servigo de inspe¢do de produtos de origem animal na
unidade da Federacgédo.

- Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de
origem animal poderd funcionar no pais, sem que esteja previamente
registrado no érgdo competente para a fiscalizagdo da sua atividade,

obedecendo a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispde
sobre a inspec¢do sanitdria e industrial dos produtos de origem animal,

e dd& outras providéncias.
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NORMAS E REQUISITOS i

Relacionamento

As casas atacadistas que fagcam comércio interestadual ou
internacional, com produtos procedentes de estabelecimentos sujeitos
a fiscalizag@o do Ministério da Agricultura e Pecudria (Mapa), ndo
estdo sujeitas a registro. Devem, porém, ser relacionadas no érgdo
competente do ministério, para efeito de reinspec¢do dos produtos de
origem animal importados, sem prejuizo da fiscalizagdo sanitaria
desses estabelecimentos.

A competéncia pelo registro e pela fiscalizacdo desses
estabelecimentos cabe aos 6rgaos de saiude publica dos
estados, do Distrito Federal e dos territorios.

O registro do estabelecimento é o procedimento administrativo
prévio ao inicio das suas atividades. Por meio dele, verifica-se e se
reconhece a observéncia dos requisitos legalmente estabelecidos, de
forma a assegurar a execugdo das atividades de inspec¢do e garantir
a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

. g] NORMAS E
Inicio @) REQUISITOS Ill

O médico-veterindrio Responsdvel Técnico deve observar os
requisitos gerais necessdrios para a aprovagdo das instalagdes
industriais, de acordo com o que estd previsto nas seguintes normas:

a. Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitdria dos Produtos de
Origem Animal (Riispoa) - Decreto n® 9.013/2017, que regulamenta a
Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal;

R DIRETRIZES GERAIS PARA
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b. Portaria Mapa n°® 393, de ? de setembro de 2021 - “Aprova os
procedimentos de registro, de relacionamento, de reforma e ampliagdo,

de alterac&o cadastral e de cancelamento de registro ou de
relacionamento de estabelecimentos junto ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa
Agropecudria do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de
produtos de origem animal”. Deve ser utilizada como referéncia para os
procedimentos de registro, reforma e ampliagdo, de alteragdo
cadastral e de cancelamento de registro dos estabelecimentos sujeitos
ao Servigo de Inspec¢do Federal (SIF).

c. Lein®7.889, de 23 de novembro de 1989 - Disp&e sobre inspecdo

sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e d& outras
providéncias. Para os casos de registro e demais procedimentos
supracitados em servigos oficiais estaduais ou municipais, deverdo ser
observadas exigéncias dos organismos responsdveis pela inspecdo dos
produtos de origem animal estaduais ou municipais, conforme o dmbito
de comércio pretendido pelo interessado.

Inicio
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P

Conforme define o Riispoa (Art. 39), que trata da transferéencia

do registro, o RT devera orientar os responsaveis pelos
estabelecimentos registrados/relacionados no
SIF/Dipoa/Mapa sobre a obrigatoriedade da transferéencia do
registro ou do relacionamento ao SIF, concomitantemente a
alienacgéo, aluguel ou arrendamento do estabelecimento de sua
propriedade.
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NORMAS E REQUISITOS IV

Registro dos Produtos

O responsdvel técnico deve considerar que todos os produtos

somente poderdo ser fabricados apds o prévio registro no sistema
Plataforma de Gestdo Agropecudria- PGA/SIGSIF:

- Contendo as informagdes previstas na Portaria Mapa n® 558, de 30

de marco de 2022, que Aprova os procedimentos para registro,

alteragdo, auditoria e cancelamento de registro de produtos de
origem animal comestiveis, fabricados por estabelecimentos
registrados no Departamento de Inspec&o de Produtos de Origem
Animal, da Secretaria de Defesa Agropecudria, e por
estabelecimentos estrangeiros habilitados a exportar para o Brasil; e

- Atendendo ao disposto na Instrucdo Normativa Mapa n® 22, de 24
de novembro de 2005, que aprova o “Regulamento técnico para

rotulagem de produto de origem animal embalado” e no Riispoa (Art.

443) para estabelecimentos registrados no Servigco de Inspecdo
Federal (SIF).

@] NORMAS E
Inicio @) REQUISITOS V

Caso o estabelecimento seja registrado em servigos oficiais
estaduais ou municipais, deverdo ser observadas exigéncias dos
organismos responsdveis pela inspe¢cdo dos produtos de origem
animal daqueles servigos, conforme o dmbito de comércio

pretendido pelo interessado, nos termos da Lei n°® 7.889, de 23 de
novembro de 1989. (Art. 4°)

Outro aspecto importante é que o RT deve orientar e garantir que a
rotulagem utilizada nos produtos, antes do inicio da sua fabricagdo,

seja registrada no érgdo fiscalizador e atenda a legislagdo vigente,

verificando que os dizeres dos rétulos observem fielmente o que estd
registrado.
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NORMAS E REQUISITOS V

O processo de rotulagem e desenvolvimento dos diversos produtos alimenticios constituem parte do escopo da
responsabilidade técnica, inclusive no aspecto das informacées disponibilizadas ao consumidor final e em atenc¢éo, quando
existirem, aos respectivos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) dos produtos elaborados pela empresa.

No caso de produtos nao regulamentados, deve-se observar as diretrizes do Dipoa acessiveis no Riispoa (Arts. 427 a 434 - Do
registro de produtos, da embalagem, da rotulagem e dos carimbos de inspecdo)

NOTA: Salvo excegdes, os servigos oficiais de inspec¢do estaduais e
municipais ndo possuem regulamento técnico para os produtos fabricados
no estabelecimentos por eles registrados, baseando seus registros nos
mesmos RTIQs definidos e utilizados pelo SIF/Dipoa/Mapa acima descritos.
N&o obstante, os RTs responsdveis por estabelecimentos registrados no SIE
e no SIM devem observar o constante das legislagdes daquelas esferas.
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NORMAS E REQUISITOS VI

Funcionamento dos estabelecimentos

E proibido o funcionamento de estabelecimento de produtos de
origem animal que ndo esteja completamente instalado e equipado
para a finalidade a que se destina, conforme o projeto aprovado pelo
érgdo oficial competente para realizar o registro e a

inspec¢do/fiscalizagdo.
O RT deverd observar e fazer observar o que dispde a seguinte
legislagc&o que autoriza o funcionamento do estabelecimento de

produtos de origem animal para o Servigo de Inspec¢do Federal (SIF):

e Riispoa - Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dos

Produtos de Origem Animal, no:

Titulo IV - Das condi¢oes gerais dos estabelecimentos
Capitulos | - Das instalacées e dos equipamentos;
Capitulo Il - Das condi¢ées de higiene;

Capitulo lll - Das obriga¢ées dos estabelecimentos.

V 4 [ ) -
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* Regulamento Técnico das Condi¢cées Higieénico-Sanitarias e

de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Para os estabelecimentos registrados nos servigos oficiais de
inspecdo estaduais, distrital e municipais, deverdo servir de
referéncia para o seu funcionamento as legislagdes equivalentes ao
Riispoa, as quais contém as exigéncias da inspec¢do dos produtos
nas suas esferas, conforme o dmbito de comércio pretendido pelo

interessado, nos termos:

e Dalein_ 7.889, de 23 de novembro de 1989. (Art. 4°); e
e Do Regulamento Técnico das Condi¢cées Higiénico-

Sanitdarias e de Boas Praticas de Fabricagéo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos (Portaria n” 368, de 4 de setembro de 1997).
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NORMAS E REQUISITOS VI

Nas suas atividades em estabelecimentos de produtos de origem animal, o RT deve:

Conhecer e manter-se atualizado em relagdo aos aspectos legais
a que estd sujeito o estabelecimento, especialmente, quanto aos
regulamentos e as normas expedidas pelos servigos oficiais de
fiscalizag@o em relagdo aos colaboradores.

Trabalhar em consonéncia com os servigos oficiais de inspeg¢do,
visando a producgdo de alimento de boa qualidade.

Comunicar aos 6rgdos de controle oficiais irregularidades das
quais tiver conhecimento para que sejam tomadas as devidas
providéncias.

Manter perene canal de comunicagdo com a inspecdo oficial, para
que eventuais alteragdes relativas as sistemdticas e aos
procedimentos de inspe¢cdo possam ser absorvidos e
implementados pelos estabelecimentos.

Assegurar os padrdes das embalagens e do armazenamento para
a conservagdo do produto final.

e Orientar e garantir que o estabelecimento e seus fornecedores

atendam as normas de saude animal e saude publica, inclusive, em
relacdo ao pleno atendimento aos acordos internacionais com os
paises importadores.

Orientar e garantir que os produtos observem as especiticagdes da
empresa e aos padrdes regulamentares quando da sua elaboragéo,
isto €, garantir o cumprimento das composi¢des centesimal, os
memoriais descritivos de fabricagdo e rotulagem, quando da
elaboragdo/embalagem de um produto, atentando para as
atualiza¢8es de procedimentos tecnoldgicos.

Orientar sobre os cuidados que a empresa deve observar no
transporte distribuicdo e na comercializagdo dos produtos.

Orientar quanto a necessidade de se manter a higiene e os hdbitos
higiénicos dos funciondrios, especialmente, dos manipuladores que
entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem
animal, os quais devem ter controlada e avaliada a sua sadde.

Acesse Gestdo de Pessoas. @
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NORMAS E REQUISITOS VIl

O RT, em se tratando de estabelecimentos sob SIF, em geral, devera ainda orientar os responsaveis pelo estabelecimento para que:

e Disponibilizem instalagdes, equipamentos e materiais julgados
indispensdveis aos trabalhos de inspec¢do e fiscalizagdo.

e Fornecam os dados estatisticos de interesse do SIF, alimentando o
sistema informatizado do Mapa até o décimo dia util de cada més
subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado.

¢ Mantenham atualizados os dados cadastrais de interesse do SIF.

e Mantenham atualizados o projeto aprovado, para os
estabelecimentos a que se refere o 8 1°, ou a documentacgdo
depositada, para os estabelecimentos a que se refere o 8 2°, de
acordo com o art. 28 do Riispoa.

e Quando se tratar de estabelecimento sob inspecdo em carater
permanente, comuniquem ao SIF a realizagdo de atividades de
abate e o hordrio de inicio e de provavel conclusdo, com
antecedéncia de, no minimo, 72 horas.

Inicio

Fornecam o material, os utensilios e as substéncias especificas para
os trabalhos de coleta, acondicionamento e inviolabilidade para
remeter as amostras fiscais aos laboratérios.

Arquem com o custo das andlises fiscais para atendimento de
requisitos especificos de exportacdo ou de importagdo de produtos
de origem animal.

Mantenham locais apropriados para recepgdo e guarda de
matérias-primas e de produtos sujeitos a reinspec¢do e para
sequestro de matérias-primas e de produtos suspeitos ou destinados
ao aproveitamento condicional.

Fornecam as substéncias para a desnaturagdo ou
descaracterizagdo visual permanente de produtos condenados,
quando n&o houver instalagdes para sua transformagdo imediata.

Disponham de controle de temperaturas das matérias-primas, dos
produtos, do ambiente e do processo tecnolégico empregado,
conforme estabelecido em normas complementares.
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NORMAS E REQUISITOS IX

e Mantenham registros auditdveis da recep¢do de animais, matérias-
primas e insumos, especificando procedéncia, quantidade e
qualidade, controles do processo de fabricag&o, produtos fabricados,
estoque, expedi¢cdo e destino.

e Mantenham equipe regularmente treinada e habilitada para execugdo

das atividades do estabelecimento. Acesse Gestdo de Pessoas.

Garantam o acesso de representantes do SIF a todas as instalagdes
do estabelecimento para a realizacdo dos trabalhos de inspecdo,
fiscalizag@o, supervisdo, auditoria, coleta de amostras, verificagdo

de documentos e a outros procedimentos inerentes a inspec¢do e a
fiscalizag@o industrial e sanitaria previstos neste decreto e em normas

complementares.

Disponham de programa de recolhimento dos produtos elaborados
pelo estabelecimento e eventualmente expedidos, nos casos de:
= constatacdo de n&o conformidade que possa incorrer em risco
a saude
= adulteragdo

e Realizem os tratamentos de aproveitamento condicional, de

destinagdo industrial ou a inutilizagdo de produtos de origem
animal, em observancia aos critérios de destinagdo estabelecidos
no Riispoa e/ou em normas complementares editadas pelo Mapa, e
manter registros auditaveis de sua realizacgdo

e Mantenham as instalagdes, os equipamentos e os utensilios em

condi¢des de manuteng¢do adequadas para a finalidade a que se

destinam. Acesse Instalacdes e Equipamentos.

Disponibilizem, nos estabelecimentos sob cardter de inspecdo

periddica, local reservado para uso do SIF durante as fiscalizagdes.

Comuniquem ao SIF, com antecedéncia minima de cinco dias uteis,
a pretensdo de realizar atividades de abate em dias adicionais &
sua regularidade operacional, com vistas a avaliag&o da
autorizagdo, quando se tratar de estabelecimento sob cardter de
inspecdo permanente.
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NORMAS E REQUISITOS X

Comuniquem ao SIF paralisa¢&o ou reinicio, parcial ou total, das
atividades industriais.

Comuniquem & unidade administrativa do SIF competente, com
antecedéncia de, no minimo, 72 horas, a previséo de chegada de

produtos de origem animal importados que requeiram reinspecdo.

Informar que no caso de cancelamento de registro, o
estabelecimento ficard obrigado a inutilizar a rotulagem existente
em estoque sob supervisdo do SIF.

Fornecam ao SIF, sempre que requisitado, a escala de trabalho do
estabelecimento, contendo a natureza das atividades a serem
realizadas e os hordrios de inicio e de provavel conclusdo, quando
se tratar de estabelecimento sob inspe¢c@o em cardter periddico
ou, quando se tratar de estabelecimento sob inspe¢do em cardter
permanente, para as demais atividades, exceto de abate.

Na hipdtese de utilizagdo de sistemas informatizados para o registro
de dados referentes ao monitoramento e a verificac&o dos
programas de autocontrole, orientem que garantam a seguranga,
integridade e disponibilidade da informagdo do Sistema.

Orientem sobre a obrigatoriedade de apresentar os documentos e
as informagdes solicitados pelo SIF, de natureza fiscal ou analitica,
e os registros de controle de recepg¢do, estoque, produgdo,
expedicdo ou quaisquer outros necessdrios as atividades de

inspecdo e fiscalizagdo.

Orientem que, em caso de substituigcdes de RTs, o SIF deverd ser
comunicado da troca.

Orientem que os estabelecimentos sob SIF n&o podem receber
produto de origem animal destinado ao consumo humano que n&o
esteja claramente identificado como fabricado em outro
estabelecimento sob SIF.

INSPECIONADO
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NORMAS E REQUISITOS Xi

e Orientar sobre ser permitida a entrada de
matérias-primas e produtos de origem animal
procedentes de estabelecimentos registrados
em outros dmbitos de inspec¢do, desde que
haja reconhecimento da equivaléncia deste
servico de inspecdo pelo Mapa e o
estabelecimento conste no cadastro geral do
Sistema Brasileiro de Inspec¢do dos Produtos de

Origem Animal - Sisbi.

e Orientar e prover as garantias regulamentares
necessdrias a certificagdo sanitdria dos
produtos de origem animal destinados ao
mercado internacional, por parte do médico-
veterindrio oficial.

Inicio

IMPORTANTE: Orientar os responsaveis da seguinte obrigatoriedade definida
pelo Riispoa (Art. 74):

“Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles
mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o
atendimento aos requisitos higienico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos
neste Decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde
a obtencdo e a recepgdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até

a expedicdo destes.

§1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal,
quando aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente

reconhecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

° y

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no §1°.
Os programas de autocontrole definidos pelo Riispoa e que sdo obrigatérios
para o funcionamento dos estabelecimentos registrados no SIF/Dipoa séo os
citados no documento Gestdo de Seguranca e Qualidade Geral.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Alguns pontos importantes para os quais o RT deve atentar:

e Para estabelecimentos novos ou onde o proprietdario pretenda
realizar alteragdes, ampliagdes ou demoligdes visando ao seu
registro ou relacionamento, o Responsdvel Técnico deverd orientar
quanto as condigdes higiénico-sanitdrias e de boas praticas de
fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores

de alimentos.

Elas devem ser respeitadas na formatagdo do projeto e visando a
futuras reformas que vdo além das normas regulamentares do
érgdo oficial de inspec¢do, as quais devem ser observadas para
efetivar o registro/relacionamento.

e Para estabelecimentos existentes e registrados, o RT devera
orientar o proprietdrio da empresa sobre a obrigatoriedade de
uma andlise técnica, que contemple aspectos higiénico-sanitdrios
em plantas, memoriais e projetos prévios de instalagdes de
empresas alimenticias. Além disso, nortear todos os procedimentos
que busquem assegurar a qualidade e inocuidade dos produtos
conforme a legislagdo vigente, visando ao seu registro no érgdo
de inspecdo oficial.

e Antes do envio do projeto para aprovagdo do orgdo oficial, o
RT deverd assegurar que as instalagdes e equipamentos estdo de
acordo com o declarado nos memoriais encaminhados. Eventuais
ndo conformidades devem ser corrigidas, compatibilizando plantas,
memoriais e a realidade do estabelecimento e o que se pretenda

elaborar.

e Imediatamente antes do registro dos estabelecimentos e
produtos, o RT deverd orientar a necessidade de buscar, no érgdo
responsdvel pelo controle da potabilidade da dgua de
abastecimento da localidade, a avaliagdo
e o laudo técnico laboratorial da
qualidade da dgua do
estabelecimento, pois é
imprescindivel para o registro
do estabelecimento e uso da dgua.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS II

, . ° i
e Junto com a empresa, o RT deverd assegurar a qualidade e a As empresas devem ser orientadas para que desenvolvam e

quantidade adequadas de dgua a ser utilizada na industria em suas implementem, monitorem e veritiquem, no minimo, os seguintes

atividades. Para isso, precisa observar: instalagdes apropriadas planos ou elementos de controle: manuteng&o das instalagdes e

oara seu armazenamento e distribuicdo; pontos de coleta equipamentos, o que inclui garantir que utensilios, vestidrios,

identificados e representativos do sistema de captacdio apés o sanitdrios, iluminagdo, ventilagdo, recolhimento e eliminag&o das

tratamento; reservatério e distribuicdo da dgua. dguas residuais (orientar o tratamento e o uso racional dos

efluentes e residuos orgdnicos), calibragdo e aferigdo de
Nos equipamentos que se fizerem necessarios, verificar a instrumentos sejam mantidos em conformidade com o projeto
aprovado e nas condi¢des de funcionamento previstas no Riispoa

distribuicdo e qualidade de vapor e gelo que entram em contato
(Art. 74);

direto ou indireto com os produtos de origem animal.

. . . . \ . . . . . 14 .
Monitorar diariamente, conforme cronograma constante do PAC Quanto & higiene industrial e operacional, os responsaveis

especifico, o cloro residual livre e o pH dos pontos de coleta, dentre pelas empresas devem ser orientados da necessidade de

outros par&metros de potabilidade constantes da legislag&o desenvolver e implementar procedimentos de limpeza e

sanitizagdo de instalacdes, equipamentos e utensilios antes do

vigente.

inicio das operagdes (pré-operacional) e durante as operagdes
(operacional), de acordo com a natureza do processo de
fabricagdo, bem como avaliar a higienizagdo dos reservatdrios de

dgua de abastecimento.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS I

* Se for o caso, e houver laboratério ou érea especitica para Para os denominados estabelecimentos agroindustriais de

realizagdo de andlises, esses deverdo ser dotados de pequeno porte de produtos de origem animal, os requisitos

equipamentos para a realizagdo de avaliagdes sensoriais, entre técnicos relativos a estrutura fisica, as dependéncias e aos

outras, de acordo com os produtos processados. equipamentos estdo estabelecidos a seguir:

e Quanto ao controle integrado de pragas, orientar os - Instrucéio Normativa n° 16, de 23 de junho de 2015, que

responsdveis pela empresa sobre: estabelece, em todo o territério nacional, as normas especiticas
de inspecdo e a fiscalizagdo sanitdria de produtos de origem

| ico ' ' O : s R
As adequadas condigdes de limpeza e organizagdo animal, referente as agroindustrias de pequeno porte; e

das dreas externas, evitando o abrigo e atracdo de

pragas,; e - Instrugé@o Normativa n__05, de 14 de fevereiro de 2017, os

requisitos para avaliagdo de equivaléncia ao Sistema Unificado

u i ® ' i ~ . ;o . \ , .
Se as instalagdes e os equipamentos impedem e/ou de Atencdo a Sanidade Agropecudria relativos a estrutura fisica,

dificultam o acesso, a presenga e a proliferagéo de dependéncias e equipamentos de estabelecimento agroindustrial

pragas na drea do estabelecimento e complexo de pequeno porte de produtos de origem animal.

industrial, verificando in loco as barreiras fisicas
existentes para esse fim.

Ini Pé\ DIRETRIZES GERAIS PARA
nicio oy ESTABELECIMENTOS
& DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/sisbi-1/legislacao/instrucao-normativa_16_2015.pdf
https://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/INSTRU%C3%87%C3%83O-NORMATIVA-No-5-DE-14-DE-FEVEREIRO-DE-2017.pdf

GESTAO DE MATERIA-PRIMA

Todos os insumos (matérias-primas, ingredientes e embalagens) que entram na composi¢do e/ou tém contato direto com os
produtos devem ser previamente avaliados quanto a sua inocuidade.

Nesse contexto, as empresas devem ser orientadas pelo RT sobre a necessidade de sua prévia sele¢do, considerando as possiveis implicagdes

das matérias-primas, ingredientes e embalagens na seguranga sanitdria e qualidade dos produtos, evitando acarretar prejuizos ao consumidor
e a propria organizagdo. Assim, o RT deverd orientar para:

1.A necessidade de defini¢cdo de procedimentos que especifiquem os critérios utilizados para a sele¢do, o recebimento e armazenamento
das matérias-primas, dos ingredientes, das embalagens e de todo o material utilizado na higienizag&o, em especial nos seguintes aspectos:

Que os estabelecimentos Que os procedimentos da Que sejam definidos os Que sejam avaliadas a resisténcia e
busquem, obrigatoriamente, empresa definam o destino procedimentos quanto ao selagem ou recravacdo das embalagens
a aprovacdo e/ou o registro a ser dado as matérias- recebimento,a identificacdo, utilizadas em produtos esterilizados,
nos orgdos competentes. primas, aos ingredientes e ao armazenamento e ao consoante o que estabelece a legislacao
as embalagens reprovados controle do uso das matérias- especifica.
no controle efetuado. primas destinadas ao

aproveitamento condicional.

2. Orientar os responsdveis pelos estabelecimentos sobre a sua responsabilidade em garantir a identidade, qualidade e rastreabilidade dos

produtos, desde sua obten¢do na produgdo primdria até a recepgdo no estabelecimento, incluido o transporte.
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GESTAO DE MATERIA-PRIMA I

3. Indicar aos proprietdrios sua responsabilidade pela implementac&o de programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de

educacgdo continuada dos produtores.

4. Orientar sobre a aquisicdo de matéria-prima, aditivos, conservantes e embalagens legalmente aprovadas, bem como o seu uso correto e

legal.

5. Ter conhecimento sobre a origem, o mecanismo de ac¢do, a validade e o poder residual dos desinfetantes e demais produtos quimicos

utilizados.

o
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GESTAO DE QUALI DADE Nos estabelecimentos que realizam alguma(s) das seguintes
1 4

atividades: elaboragdo/industrializagdo, fracionamento,

SE GURAN?A E IDE NTI DADE armazenamento e transporte de alimentos para consumo humano,
dentre os quais os de origem animal destinados ao comércio
nacional e internacional, a atuagdo do RT se fundamenta na
avaliagdo prévia das Condigdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas
Praticas de Fabricac&o para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos. Tais regras s&o definidas pelo
Regulamento Técnico das Condi¢des Higiénico-Sanitdrias e de

Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/

Industrializadores de Alimentos (Portaria n® 368, de 4 de setembro
de 1997).

Cabe ao RT orientar, no caso de construgdo/ampliagdo dos
estabelecimentos, que a empresa deve considerar as normas sobre
Boas Prdticas de Higiene (BPH) e os demais programas de pré-
requisitos. Nos estabelecimentos existentes, observar a
necessidade de eventuais corre¢des, e caso isso ocorra, determinar
a elaboragdo de planos de agdo para adequar as
inconformidades, de forma que a empresa se adeque a legislacdo
aplicavel. Concomitantemente, o RT deve rever e implantar a
adequada andlise de perigos e pontos criticos de controle, que
devem tigurar nos Programas de Autocontrole (PACs).
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GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE

Nesse sentido, o RT deve conhecer as principais ferramentas apresentadas a seguir, as quais garantirdo uma adequada gestdo da

seguranca e qualidade dos produtos de origem animal elaborados pelos estabelecimentos:

Programas de Pré-Requisitos (PPR) Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)

Boas Praticas de Fabricacgéao (ou, como atualmente sdo Procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e

designadas, Boas Praticas de Higiene) veriticados com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento evita a contaminagdo direta ou cruzada do produto e

Adocdo das condigdes e dos procedimentos definidos no preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene antes,

Regulamento Técnico das Condi¢8es Higiénico-Sanitdrias e de durante e depois das operagdes.

Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/

Industrializadores de Alimentos (Portaria n° 368, de 4 de setembro As Boas Prdticas de Fabricagdo (BPF) e os Procedimentos Padrdo de

de 1997). Condic8es e procedimentos higiénico-sanitdrios e Higienizagdo Operacional (PPHO) s&o PPRs para a implementacdo do

operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

producdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, identidade, Sendo assim, compdem a etapa inicial na adogdo de sistemas de

qualidade e integridade dos produtos de origem animal. garantia de qualidade na industria de alimentos.
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GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE Il

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) Andlise de risco com os componentes: avaliacdo de risco,
gerenciamento de risco e comunicacao de risco

Sistematica de avaliagdo e controle que identifica, avalia e

controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos A andlise de risco identifica um problema potencial, avalia a

produtos de origem animal. probabilidade da sua ocorréncia, estima o seu impacto e sugere as
medidas para soluciond-lo. E um processo formado por trés

A compreensdo de que o Sistema APPCC constitui uma ferramenta componentes: gerenciamento de risco, avaliagdo de risco e

de controle do processo especifico, e ndo do ambiente no qual o comunicagdo de risco (Cddex, Procedural Manual. 13th, 2003), para a

processo se desenvolve, é fundamental para a sua concepgdo, coleta e avaliagdo sistemdtica e transparente de informagdes

implementagdo e validagdo. Assim considerando, o PPR gerencia cientificas relevantes sobre um perigo e a definicdo da melhor opc¢éio

os perigos concernentes a unidade fabril, enquanto o APPCC de gerencid-lo.

gerencia os perigos relativos as matérias-primas, aos ingredientes

e as etapas do processo.
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GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE Il

Programas de Autocontrole ( PACs) Os PACs imp&em a empresa (e ao RT) o monitoramento e a verificagdo
sistemdtica dos procedimentos descritos, estabelecendo ainda ag¢des

Os estabelecimentos devem dispor de PACs desenvolvidos, corretivas para eventuais inconformidades observadas nos

implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, procedimentos e processos programados de acordo com o

contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdrias dos Produtos de

atendimento aos requisitos higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos Origem animal (Riispoq, art. 74), observando que esses programas ndo

estabelecidos na regulamentacdo especifica. devem se limitar ao disposto no 8 1° do referido artigo.

Isso visa assegurar a inocuidade, identidade, qualidade e A empresa necessita validar todos os procedimentos previstos

integridade dos seus produtos, desde a obtengdo e recepgdo da nos PACs descritos, de acordo com o que tenha sido

matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedicdo, preconcebido entre ela e o RT.

cabendo ao RT médico-veterindrio orientar sobre a necessidade de

o estabelecimento desenvolver e implementar os Programas de Quanto ao bem-estar animal, a empresa deve ser orientada quanto &

Autocontrole, participando de sua elaboragdo. necessidade de inclui-lo nos elementos de controle dos PACs, quando

aplicavel, inclusive, as BPF, ao PPHO e a APPCC, ou a outra ferramenta
equivalente reconhecida pelo Ministério da Agricultura e Pecudria
(Mapa) ou pelos érgdos oficiais de controle regionais, atendendo,

assim, ao artigo 74 do Riispoa.
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GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE IV

Os Responsdveis Técnicos devem orientar os proprietdrios dos estabelecimentos sobre a obrigatoriedade de desenvolvimento, implementacdo,

monitoramento e verificagdo dos PACs, incluindo neles, no minimo, os seguintes planos ou elementos de controle:

Manutencao das instalagées e dos equipamentos
Garantir a conformidade, de acordo com o projeto aprovado
e nas condi¢des de funcionamento previstas na legislagdo,
dos seguintes itens: instalagdes; equipamentos; utensilios;
vestidrios e sanitdrios; iluminag¢do; ventilagdo; recolhimento e
eliminagdo das dguas residuais (orientar o tratamento e o
uso racional dos efluentes e residuos orgdnicos); e
calibragdo e aferi¢do de instrumentos. Deve-se atentar ao
artigo 74 do Decreto n® 9013/2017, suas alteragdes e normas

complementares, e observar que os programas ndo se
limitem ao disposto no supracitado instrumento legal.

Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Treinar manipuladores e outros colaboradores, que entram
em contato direto ou indireto com os produtos de origem
animal, sobre as praticas higiénicas e de asseio pessoal. Esse
grupo de colaboradores deve ter a sua saude avaliada e
controlada periodicamente.

Agua de abastecimento

Orientar a empresa da necessidade de assegurar a qualidade e a
quantidade adequadas da dgua utilizada na industria para o
desenvolvimento de suas atividades, com instalagdes adequadas
para seu armazenamento e distribuicdo; pontos de coleta
identificados e representativos do sistema de captagdo apds o
tratamento, reservatdrio e distribuicdo da dgua, e nos equipamentos
que se fizerem necessdrios; verificar a distribuicdo e qualidade de
vapor e gelo que entram em contato direto ou indireto com os
produtos de origem animal; mensurar o cloro residual livre e o pH
dos pontos de coleta.

Controle de temperatura

Explanar a necessidade de a empresa mensurar as temperaturas de
ambientes, equipamentos, operagdes e de produtos/matérias-
primas, conforme o caso. Nos processos produtivos que envolvam
cozimento, deve-se avaliar a validagdo térmica correspondente e o
cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC,
quando este for considerado um Ponto Critico de Controle-PCC

visando atender a legislac&o vigente.

DIRETRIZES GERAIS PARA
ESTABELECIMENTOS
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE V

Controle integrado de pragas Procedimentos sanitarios operacionais

Orientar os responséveis pela empresa quanto & Orientar sobre a obrigatoriedade de a empresa desenvolver e

obrigatoriedade de se evitar o acesso, a presenga e a implementar os procedimentos sanitdrios operacionais mapeados,

proliterag&io de pragas na area do complexo industrial, considerando o processo produtivo; avaliar e orientar para que

verificando in loco armadilhas, seu monitoramento e as tais procedimentos sejam executados conforme o previsto no

barreiras fisicas contra o acesso de pragas no perimetro do programa escrito, de forma a evitar a contaminacdo cruzada do

estabelecimento. oroduto.

Higiene industrial e operacional Controle de matéria-prima, ingrediente e material de

Nortear proprietdrios das empresas sobre a necessidade de embalagem

se desenvolver e implementar procedimentos de limpeza e Alertar proprietdrios das empresas para a necessidade de se

sanitizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios antes definirem procedimentos especificando os critérios utilizados para

do inicio das operacdes (pré-operacional) e durante as a selecdo, o recebimento e armazenamento da matéria-prima, dos

operagdes (operacional), de acordo com a natureza do ingredientes e das embalagens, prevendo o destino dos itens

processo de fabricagdo; avaliar a higienizag&o dos reprovados no controle efetuado. Verificar procedimentos de

reservatorios de dgua de abastecimento. recebimento, identificacdo, armazenamento e controle do uso das

matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional.

GESTAO DE QUALIDADE, ﬁ EDISI:'EKEE{E&?:;G!(S)SPARA
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GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE VI

Andlise de perigos e pontos criticos de controle

Orientar sobre a obrigatoriedade de se desenvolver, implementar e documentar o Sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle,
de acordo com a natureza da operacdo, seguindo os ditames legais. Para tanto, é necessdrio ter: compreensdo dos componentes do Sistema
APPCC e a capacidade de identificacdo e localizagdo de Pontos Criticos de Controles (PCCs) em fluxogramas de processos. O RT, visando
executar adequadamente essa atividade, deve ter a capacidade de definir procedimentos, eficazes e efetivos para os controles dos PCCs;
conhecimento da ecologia de microrganismos patogénicos e deterioradores; conhecimento da toxicologia alimentar; e a capacidade para

selecionar métodos apropriados para monitorar PCCs, incluindo planos de amostragem e especificagdes.

Andlises laboratoriais

O RT precisa orientar a empresa em relac¢do a
obrigatoriedade de descrigdo do procedimento de coleta de
material e/ou da realizagdo da técnica analitica, conforme
o caso, estabelecendo o cronograma e a frequéncia das
andlises de par&metros fisico-quimicos e microbiolégicos dos
produtos e da dgua de abastecimento, incluindo dgua
potavel e gelo, se for aplicavel. Para tanto, devem ser
atendidas as condi¢cBes necessdrias a coleta, ao
acondicionamento e & remessa/transporte das amostras
para as andlises laboratoriais de controle e, ainda, que as
andlises fiscais atendam as condigdes técnicas que as

viabilizem.

E

Inicio

Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude
Orientar a empresa sobre a obrigatoriedade de registro prévio ao
inicio do fabrico dos produtos, observando os Regulamentos

Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQs) definidos pelo Mapa

GESTAO DE QUALIDADE,

e apresentando, de acordo com a norma, suas formulagdes,
processos de fabricagdo e rétulos, garantindo a identidade, a
qualidade e a seguranga higiénico-sanitdria-tecnolégica dos
produtos de origem animal.
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1

GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE VII

Rastreabilidade e recolhimento

Orientar sobre a obrigatoriedade de descrever os
procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem
animal, da matéria-prima e dos ingredientes que |he deram
origem, em todas as etapas da produgdo e distribuigdo.

Descrever o plano de recolhimento de produtos, de acordo
com a Resoluc¢do da Diretoria Colegiada da Anvisa - RDC n°
655 de 24 de margo de 2022, estabelecendo minimamente:

e as situagdes para sua ado¢do;

e os procedimentos a serem seguidos para o rdpido e efetivo recolhimento do produto;

e a forma de segregagdo dos produtos recolhidos e sua destinagdo final;

e os procedimentos para comunicagdo do recolhimento de produtos a cadeia produtiva;

e 0s procedimentos para comunicagdo do recolhimento as empresas importadoras, no caso
de unidades exportadas;

e 0s procedimentos para comunicagdo do recolhimento de produtos a Anvisa;

e os procedimentos para comunicagdo do recolhimento de produtos aos consumidores;

e 0 modelo da mensagem de alerta aos consumidores; e

e os responsdveis pela execugdo das operacdes previstas no plano de recolhimento.

ﬁ DIRETRIZES GERAIS PARA
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https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2022/rdc-655-2022
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2022/rdc-655-2022

GESTAO DE QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE Vil

Respaldo para certificagao oficial

Informar a empresa sobre a obrigatoriedade de fornecer as
garantias ao servigo oficial de inspe¢do de que os produtos
de origem animal e seus sistemas de controle estdo em
conformidade com os requisitos estabelecidos na legislagdo

nacional ou nos acordos bilaterais ou multilaterais. Nos casos
dos produtos de origem animal destinados ao mercado
internacional, prover ao médico-veterindrio oficial as
garantias regulamentares necessdrias a certificagdo

sanitaria desses produtos.

Atencao: o desenvolvimento dos produtos alimenticios e o processo de rotulagem constituem parte do escopo da responsabilidade técnica,
inclusive o aspecto das informagdes disponibilizadas ao consumidor, atentando essas, quando existirem, aos respectivos RTIOs dos produtos

produzidos pela empresa.
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1

GESTAO DE PESSOAS
DIMENSIONAMENTO

E QUALIDADE
DA EQUIPE

O RT, quando no exercicio de suas fun¢des, deve mapear quais
sdio os servigos e procedimentos desenvolvidos pelo
estabelecimento pelo qual assumird a responsabilidade, para
identificar a qualificagdo necessdria do corpo funcional e dos
prestadores de servigo terceirizados. Com essas informagdes,
poderd elaborar o plano de treinamento e capacitagéo da

equipe, e atentard para os aspectos de seguranga ocupacional.

TREINAMENTO E
CAPACITACAO

Acesse os botées ao lado para saber mais 3

SEGURANCA
OCUPACIONAL




DIMENSIONAMENTO E
QUALIFICACAO DA EQUIPE

e Garantir que todos os médicos-veterindrios e Orientar sobre a necessidade de escalas de
contratados e prestadores de servigos estejam trabalho para garantir a presenca de médico-
inscritos no_CRMV. veterindrio nos periodos nos quais sua presenga é

obrigatdria, de acordo com o tipo de
e Orientar que todos os colaboradores possuam a estabelecimento.
qualificagdo adequada para realizar a tarefa que
estd sendo contratada.

e Observar a capacidade operacional e a respectiva N
necessidade de recursos humanos para garantir a
execugdo adequada dos servigos do

estabelecimento.

DIRETRIZES GERAIS PARA
ESTABELECIMENTOS
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
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https://www.cfmv.gov.br/conselhos-regionais/

TREINAMENTO E CAPACITACAO

e Elaborar o plano de capacitagdo sobre aspectos técnicos e normativos

para a equipe.

e Orientar e participar dos treinamentos a equipe de colaboradores da
empresa, ministrando-lhes ensinamentos necessdrios ao bom
desempenho de suas fungdes, especialmente praticas higiénico-
sanitdrias e manipulac&o de produtos.

e Descrever ou prestar orientacdo na descrigcdo dos programas de
Autocontrole (PACs), treinando o pessoal envolvido na produgéo,
implanta¢&o, monitoramento e verificagdo deles.

e Orientar gestores e colaboradores para que permitam o acesso das
equipes dos dérgdos fiscalizatérios ao estabelecimento, evitando
embaragos as acdes fiscais.

e Manter registros auditdveis dos treinamentos e das capacitagdes com
os temas abordados, lista de presenca assinada pelos participantes,
carga hordria e data da realizagdo.

DIRETRIZES GERAIS PARA
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SEGURANCA OCUPACIONAL

O RT deve zelar pela integridade dos colaboradores do estabelecimento atuando de forma a prevenir acidentes e
riscos com agentes quimicos, fisicos e biolégicos, efetuando o mapeamento e a gestao de risco e perigos, garantindo
a seguranca das atividades laborais. Entre as suas responsabilidades, destacam-se:

» Observar que os médicos-veterinarios, o Exigir a imunizacdo para doengas que possam o Orientar a elaboragcdo de escalas de rodizio nas
colaboradores e estagiarios utilizem unitormes estar relacionadas & atividade laboral, atividades consideradas mais estressantes,
adequados para cada ambiente, os quais guardando as comprovagdes. evitando possiveis transtornos relacionados &

devem estar limpos, ser regularmente lavados e atividade laboral.

trocados quando houver fluxo entre ambientes « Monitorar a equipe sobre o cumprimento das

com possiveis fontes de contaminagdo. normas de seguranga e saude dos e Sugerir que a empresa adote programa para

colaboradores, fazendo os registros legais. identificagdo e prevengdo de transtornos mentais

» Orientar sobre a capacitag&o da equipe relacionados a atividade laboral.

quanto &s normas de seguranga e saude dos e Fazer cumprir todas as normas de seguranga do

colaboradores e ao uso de Equipamentos de
Protec&o Individual (EPI) e Coletiva (EPC),
mantendo registro dos temas abordados, dos

trabalhador e certificar-se de que todos os EPIs
estejom em plenas condi¢gdes de uso e

disponiveis ao pessoal treinado para a sua

profissionais participantes, da carga hordria, utilizacdo.

das listas de presenca e das datas das
capacitagaes. e Orientar sobre a necessidade de processos de
gestdo da aquisi¢cdo, disponibilizag&o e

» Supervisionar, de acordo com as atividades confirmagdo do recebimento dos EPIs e EPCs

realizadas, a utilizagdo dos EPIs e EPCs. oelos colaboradores.

s e GESTAO
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GESTAO AMBIENTAL

Inicialmente, o RT deve ter ciéncia sobre algumas exigénc
controle ambiental.

O licenciamento ambiental e o estudo de licenciamento ambiental define quais sdo os
impacto ambiental s&o figuras distintas, empreendimentos sujeitos ao licenciamento.
embora caminhem juntas. Vdrios tipos de

atividades devem ser licenciadas, porém, sé as  J§ a Resolucdo n® 001/1986 do Conama

que possam causar significativa degradagdo define quais sdo os empreendimentos que
do meio ambiente precisam realizar o estudo  podem causar significativa degradacéio do
de impacto ambiental (EIA), que detalha as meio ambiente, devendo entdo realizar o

questdes socioambientais do empreendimento, estudo de impacto ambiental.
e o relatdrio de impacto ambiental (Rima). Os

empreendimentos passiveis de licenciamento Ambas as listas s&o exemplificativas,

cuja eventual degradagdo ambiental n&o seja  cabendo ao érgé&io ambiental licenciador
significativa podem apresentar outros tipos de  gvaliar cada atividade quanto & proporgdo

estudos mais simpliticados. de seus impactos para determinar a
necessidade de licenciamento e de
A Resolugdo n® 237/1997 do Conama, que execu¢do do estudo de impacto ambiental.

disp&e sobre a revisdo e complementagdo dos
procedimentos e critérios utilizados para o

N 'a DIRETRIZES GERAIS PARA
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https://www.ibama.gov.br/sophia/cnia/legislacao/MMA/RE0001-230186.PDF
https://www.ibama.gov.br/sophia/cnia/legislacao/MMA/RE0001-230186.PDF
https://www.ibama.gov.br/sophia/cnia/legislacao/MMA/RE0001-230186.PDF
http://conama.mma.gov.br/?option=com_sisconama&task=arquivo.download&id=237
https://www.ibama.gov.br/sophia/cnia/legislacao/MMA/RE0001-230186.PDF

GESTAO AMBIENTAL II

Atividades sujeitas ao licenciamento ambiental e
a obrigatoriedade de estudo de impacto
ambiental:

Beneficiamento; fabricacdo de alimentos e conservas;
matadouros; abatedouros; trigorificos; preparagdo de
peschos e l&dcteos, entre outros, estdo sujeitos ao

licenciomento ambiental.

No caso de produgdes que utilizem recursos hidricos, como
a carcinicultura, é obrigatdria a realizagdo de estudo de

impacto ambiental.

Visando atender adequadamente aos requisitos
ambientais, o RT deve mapear quais sdo os processos
desenvolvidos no estabelecimento em que assumird a
responsabilidade para identificar as interfaces com as

questdes ambientais, tomando as seguintes providéncias:

Inicio

técnica sejam licenciadas nos érgdos de controle e fiscalizagdo
ambiental competentes das esferas federal, estadual, distrital e

municipal.

Assegurar que o destino dos dejetos produzidos pelo
empreendimento atenda as legislagcdes especificas objetivando a
protecdo ambiental e a saude publica.

Orientar para que sejam adotadas medidas preventivas e deixar
previstas medidas reparadoras a possiveis danos ao meio ambiente
provocados pelo estabelecimento.

Garantir a aplicagdo da legislagdo ambiental, em todas as suas
esferas, evitando os riscos de poluicéio do ambiente decorrentes
das atividades do estabelecimento.

DIRETRIZES GERAIS PARA
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GESTAO AMBIENTAL I

e Orientar sobre a adequada utilizagdo da rede de
esgoto e de todo o sistema de tratamento de dguas
residuais, mantendo-as protegidas e vedadas para
evitar a aproximacdo e proliferacdo de vetores.

Observar se o lixo gerado e os residuos industriais sdo
tratados de forma adequada, de acordo com o
Regulamento Técnico das Condigdes Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagdo para

Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de

Alimentos, no que se refere as Boas Praticas de
Fabricac&o (BPF).

O cumprimento das normas vigentes em relagdo a
protecdo animal, incluindo o registro da constatacdo
ou suspeita de crueldade, abuso ou maus-tratos,

conforme a Resolucdo CEMV n°®1.236/2018.

Em caso de eutandsia, estabelecer praticas em

conformidade com a Resolugcdo CEFMV n°®1.000/2012.

Inicio



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
https://manual.cfmv.gov.br/arquivos/resolucao/1236.pdf
https://manual.cfmv.gov.br/arquivos/resolucao/1000.pdf
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ABATEDOURO FRIGORIFICO

GESTAO DA GESTAO DE SEGURANCA E
MATERIA-PRIMA QUALIDADE E IDENTIDADE
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INTRODUCAO

A inspecdo de carnes e de produtos derivados é 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 inspe¢do industrial e sanitdria de produtos de origem animal e foram regulamentadas pelo

Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, e suas atualizagdes, intitulado Regulamento de Inspecd&o Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (Riispoa), além da Lei n® 14.515, de 29 de dezembro de 2022.

De acordo com o Riispoa, entende-se por abatedouro frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos animais
produtores de carne, a recep¢do, a manipulacao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo
dos produtos oriundos do abate, dotado de instalacées de frio industrial, que pode realizar o recebimento, a

manipulacao, a industrializacao, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de produtos
comestiveis.

W
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l1283.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l7889.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l7889.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/lei/L14515.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

INTRODUCAO I

Nas suas atribuicées nessa classe de estabelecimento, o Responsavel Técnico deve:

e Orientar as empresas quanto aos procedimentos para Observagdo: conforme estabelece o Riispog, o pessoal
aprovagdo e registro dos estabelecimentos de abate de para apoio administrativo e para auxiliar na execugdo
animais de producdo ou ditos “de agougue”. dos trabalhos de inspeg¢éo post mortem para

atendimento as exigéncias especificas de mercados

e Informar que o abate de diferentes espécies em um mesmo importadores poderd ser contratado por intermédio de
estabelecimento pode ser realizado, desde que seja pessoa juridica credenciada pelo Ministério da
evidenciada a completa segregagdo entre as diferentes Agricultura e Pecudria (Mapa), nos termos do disposto
espécies e seus respectivos produtos durante todas as etapas nas normas complementares.

do processo operacional, respeitadas as particularidades de
cada espécie, inclusive quanto & higienizacdo das instalagdes
e dos equipamentos.

e Orientar os responsdveis para que as empresas disponibilizem
nos estabelecimentos, sempre que necessdrio e sob inspeg¢do
em cardter permanente, o apoio administrativo e o pessoal
para auxiliar na execugdo dos trabalhos de inspe¢do post
mortem, conforme normas complementares estabelecidas
pelo Ministério da Agricultura e Pecudria.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

GESTAO DA MATERIA-PRIMA

Quanto a gestao da matéria-prima, além do constante no item gestdo da matéria-prima, no capitulo inicial, o RT deve:

Diante das portarias do Mapa: - Portaria SDA n” 740, de 24 de janeiro de 2023 - Altera o
prazo estabelecido no Art. 59 da Portaria SDA n° 365, de 16 de

- Instrucéo Normativa n” 56, de 6 de novembro de 2008 - julho de 2021, que aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-

Estabelece os procedimentos gerais de Recomendagdes de Boas Abate e Abate Humanitdrio e os métodos de insensibilizag&o

Praticas de Bem-Estar para Animais de Producéo e de Interesse autorizados pelo Ministério da Agricultura e Pecudria.

Econdémico (Rebem), abrangendo os sistemas de produgdo e o

transporte; a. Orientar que sejam descritos pelo estabelecimento de abate
os procedimentos adotados referentes a transporte,

- Portaria n” 365 de 16 de julho de 2021 - Aprova o desembarque, lotacdo, descanso, condugdo,

Regulamento Técnico de Manejo Pré-Abate e Abate Humanitario imobilizag&o/contengdo, insensibilizagdo, sangria, escaldagem

e os métodos de insensibilizagdo autorizados pelo Mapa; /esfola; e

- Portaria SDA n” 631, de 27 de julho de 2022 - Altera o prazo b. Orientar para que os trabalhos didrios sejam acompanhados e

estabelecido no Art. 59 da Portaria n® 365, de 16 de julho de 2021, haja a garantia de que se pratiquem no estabelecimento os

que aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-Abate e Abate procedimentos estabelecidos nas normas acima de forma

Humanitdrio e os métodos de insensibilizagdo autorizados pelo integral.

Mapa; e
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/animal/bem-estar-animal/arquivos/arquivos-legislacao/in-56-de-2008.pdf
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-334038845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-631-de-27-de-julho-de-2022-418644314
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-740-de-24-de-janeiro-de-2023-460122610

GESTAO DA MATERIA-PRIMA

e Orientar e garantir o cumprimento das normas de abate . . . N 1
e Orientar que os seguintes procedimentos s&o de responsabilidade

humanitdrio constantes na Portaria n® 365, de 16 de julho de
2021, alterada pela Portaria SDA n® 631, de 27 de julho de 2022.

das empresas:

= Recepgdo dos animais;

= Avaliagdo dos documentos de transito animal e demais

e Orientar sobre a aquisic&o de animais sadios, oriundos de IR TS € e el (el G
4

regides sanitariamente controladas e da necessidade de .
procedimentos estarem contemplados nos programas de

documentagdo sanitdria especifica dos animais para o abate. autocontrole. Acesse gestdio da qualidade.

e Orientar quanto a obrigatoriedade de, ao receber animais
oriundos da produgdio primdria, esses devem possuir cadastro e Garantir a apresentagdo ao Servigco oficial de inspecdo das guias
atualizado de produtores. de transito animal dos animais destinados ao abate didrio; do

formuldrio do exame ante mortem,

e Garantir o destino dos animais, produtos e/ou pecas preenchido com as informagdes
condenadas, conforme determinagdo do servigo oficial de de responsabilidade do e )
inspecgdo. estabelecimento; e dos

documentos referentes a

e Orientar o responsdvel da empresa da obrigatoriedade de exigéncias de mercados
descrever e implementar, no caso de abate ruminantes, todos internacionais
os procedimentos relativos & identificagdo, remogdo, (declarac@o Modelo A ou B).

segregacdo e destinagdo do Material Especificado de Risco
(MER), como incinerag¢do e demais exigéncias e acordos
internacionais previstos na legislagdo especifica.

DIRETRIZES ESPECIFICAS PARA
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E
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https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-334038845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-334038845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-334038845
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-631-de-27-de-julho-de-2022-418644314

GESTAO DE SEGURANCA, QUALIDADE E IDENTIDADE

Quanto & gestdo de seguranca e qualidade e identidade, além do constante nos quesitos gerais sobre GESTAO DE

QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE, o RT deve observar:

No édmbito do Departamento de Inspe¢do dos Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Sanitdria do Mapa, duas cadeias especiticas

de estabelecimentos de abate jd estdo aderindo a inspegdo com base no risco (avaliagdo de risco, gerenciamento de risco e comunicagdo de

risco):

Estabelecimentos que abatem suinos oriundos de

granjas tecnificadas
Instrugcdo Normativa n® 79, de 14 de dezembro de 2018 -

Aprova os procedimentos de inspec¢do ante e post mortem

de suinos com base em risco estabelecimentos de abate de
suinos registrados no Departamento de Inspe¢do de Produtos
de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria
(Dipoa/SDA).

Estabelecimentos que se dedicam ao abate de frangos de

corte
Portaria SDA n° 734, de 29 de dezembro de 2022 que aprova os

Procedimentos para a Adesd&o dos Abatedouros Frigorificos
registrados no Dipoa/SDA/Mapa ao Sistema de Inspe¢&o com
Base em Risco aplicavel aos frangos de corte

DIRETRIZES ESPECIFICAS PARA
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E
DERIVADOS



https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/55444279/do1-2018-12-17-instrucao-normativa-n-79-de-14-de-dezembro-de-2018-55444116
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=30/12/2022&jornal=515&pagina=25&totalArquivos=510
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=30/12/2022&jornal=515&pagina=25&totalArquivos=510
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=30/12/2022&jornal=515&pagina=25&totalArquivos=510

GESTAO AMBIENTAL

Quanto a gestao ambiental, além do constante nos quesitos gerais sobre Gestédo Ambiental, o RT deve observar:

Os principais impactos ambientais gerados por abatedouros e matadouros estdo relacionados ao consumo de dgua e energia, a geragdo de
efluentes liquidos com alta carga de poluicdo orgdnica, & emanagdo de odores, & geracdo de residuos sdlidos e ao ruido advindo de maquinas e

animais.

O abate de animais gera dois tipos de efluentes, as chamadas linhas vermelhas e linhas verdes, que devem ser segregados durante a

operagdo de um abatedouro, pois possuem caracteristicas bem distintas:

Efluentes da linha vermelha Efluentes da linha verde

Sdo os residuos liquidos que contém sangue (de varias Sdo compostos pelos residuos liquidos gerados na recepgdo
dreas do abate em diante) das dreas de limpeza e dos animais, nas dreas de condug¢do do animal para abate,

higienizagdo do estabelecimento. Quando esses efluentes nas dreas de lavagem dos caminhdes e pdtios, contendo

sdo dispostos no meio ambiente sem tratamento, geram grande quantidade de conteudo fecal.
focos de proliteragdo de insetos e de agentes patogénicos,
além de contaminag&o de dguas superficiais e
subterrdneas. Devido & sua constitui¢do, a decomposigdo
desses residuos € iniciada em algumas horas, liberando
gases fétidos que tornam dificil a respiragdo nos arredores
dos estabelecimentos, causando incémodos & populagdo do
local e atragdo de aves necréfagas, como é€ o caso do

urubu.
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UNIDADE DE
BENEFICIAMENTO DE CARNE
E PRODUTOS CARNEOS

De acordo com o Regulamento de inspe¢d&o industrial e
sanitarias dos produtos de origem animal - RISPOA,

entende-se por unidade de beneficiamento de carne e
produtos cdrneos o estabelecimento destinado &
recep¢do, d manipulagdo, ao acondicionamento, @
rotulagem, & armazenagem e a expedicdo de carne e
produtos cdrneos, que pode realizar a industrializagdo
de produtos comestiveis.

DIRETRIZES ESPECIFICAS PARA
ESTABELECIMENTOS DE CARNES E
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

O RT desses estabelecimentos deve, como regra geral, observar:

e Os responsdveis pelo estabelecimento devem ser orientados
sobre a obrigatoriedade do registro e do relacionamento do
estabelecimento de carnes e derivados sob inspecdo federal,
pois esse é um procedimento administrativo prévio ao inicio das
suas atividades. Nele, se verifica e se reconhece a observéncia
dos requisitos legalmente estabelecidos, de forma a assegurar a
execucdo das atividades de inspe¢do e garantir a inocuidade do
produto e a saude do consumidor.

e Para os estabelecimentos registrados nos servigcos de
inspecdo oficiais estaduais e municipais, o RT deverd atentar
para dois principais pontos: se a legislac&o federal se aplica a
estabelecimentos sob inspecdo estadual ou municipal e o que
ditam a legislacdo e as normas complementares desses servigos
de inspec¢do.

Inicio

e A utilizag&o da Portaria Mapa n°® 393, de 9
de setembro de 2021, como referéncia para os

procedimentos de registro, reforma e
ampliagdo, alteracdo cadastral e cancelamento
de registro.

e Os estabelecimentos de carnes e produtos
carneos em geral podem possuir a

particularidade de compartilhar diversos fluxos yr
produtivos, dependendo da sua demanda de |

mercado por diferentes produtos elaborados.

Para estabelecimentos registrados/relacionados

no SIF/Dipoa, o layout poderd ser alterado, de

-

acordo com os fluxogramas previamente
aprovados pelo Departamento.
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https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-393-de-9-de-setembro-de-2021-344145962
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-393-de-9-de-setembro-de-2021-344145962

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Além do disposto no Riispoaq, as instalagées e os equipamentos das unidades de beneficiamento de carne e produtos
carneos podem ser projetadas/construidas considerando as seguintes particularidades:

e Se a drea de baixo risco (por exemplo: recepc¢do, preparo,
processamento, adigdo de aditivos e/ou cura, tratamento
térmico, embalagem secunddria, armazenamento e expedicdo) e
a drea de alto risco (por exemplo: resfriamento, congelamento
individual, fatiamento, embalagem primdria, destfiamento de
carne cozida pronta ao consumo) estdo separadas fisicamente,
de modo a excluir qualquer possibilidade de contrafluxo,
ventilagdo inadequada e contaminac¢&o dos produtos.

e Separagdo fisica entre a se¢do utilizada para tratamento
térmico e as demais, de modo a evitar pontos de contaminagdo
cruzada, contrafluxo e problemas ocasionados por ventilagdo
inadequada e presenca de condensacdo.

e A presenca de local adequado para higienizagdo,
desinfec¢do/esterilizagdo e armazenamento de utensilios de uso
didrio, evitando a contaminag¢&o cruzada entre os que sdo
utilizados nas dreas de baixo e de alto risco.

Inicio

e Se existe separagdo entre o armazenamento de embalagens
primdrias e secunddrias, seja as de uso didrio dentro da fdbrica,
seja no armazenamento geral.

e Sobre os meios para retirada continua dos residuos das
mesas ou mdaquinas de processamento para o exterior das salas
de manipulacdo de comestiveis, empregando esteiras rolantes,
transportadores helicoidais, calhas com dgua ou outro método
adequado.

e Se existe laboratdrio ou drea especifica para a realizag&o
de andlises, dotada de equipamentos necessdrios, como para a
realizagdo de avaliagdes sensoriais, entre outras avaliagdes
pertinentes aos produtos processados.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO
DE CARNE E PRODUTOS
CARNEOS

e Todos os produtos cdrneos fabricados devem ser
previamente registrados no sistema PGA/SIGSIF,

incluindos as informag¢des conforme a Portaria Mapa n°
558, de 30 de marco de 2022, e atendendo ao disposto
na Instrucdo Normativa Mapa n® 22, de 24 de novembro

de 2005, no Riispoa (Art. 443) e de acordo com a
orientagdo constante nas normas e requisitos gerais. (&N

e As particularidades dos registros de produtos para a
drea de carnes e produtos cdrneos estdo definidas nos
dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade

(RTIQ) e no Capitulo Il do Riispoa.
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_DIRETRIZES ESPECIFICAS PARA

ici bt R TN R B ESTABELECIMENTOS DE CARNES E
Inicio A N vt . | DERIVADOS

"


https://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/PGA-SIGSIF.html
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-558-de-30-de-marco-de-2022-390715039
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-sda-n-558-de-30-de-marco-de-2022-390715039
https://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/instru%C3%A7%C3%A3o-normativa-22_2005.pdf
https://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/instru%C3%A7%C3%A3o-normativa-22_2005.pdf
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Conhecer minimamente as seguintes condi¢cées especificas adicionais para produtos carneos e informa-los aos
responsaveis legais pelas empresas:

e No caso de produtos ndo regulamentados deve-se observar e O uso de maltodextrina sé é permitido em produtos
as diretrizes do Dipoa regulamentadas pelo Riispoa: TITULO VII - regulamentados caso o respectivo RTIQ apresente autorizagdo
DO REGISTRO DE PRODUTOS, DA EMBALAGEM, DA ROTULAGEM expressa do seu uso. Isso inclui o uso de maltodextrina de
E DOS CARIMBOS DE INSPECAO, CAPITULO | - DO REGISTRO DE maneira indireta (em mixes de condimentos e aditivos),
PRODUTOS (Arts. 427 a 434). conforme Oficio n°131/2020/Dipoa/SDA/Mapa, de 28 de abril

de 2020 (SEI n®10590040).

e Os aditivos permitidos para produtos cdrneos s&o os

previstos na RDC Anvisa/MS n°® 778, de 1° de marco de 2023, e e A Resolugcdo - CISA/MA/MS n° 10, de 31 de julho de 1984,
na Instrucdo Normativa Anvisa n® 211, de 1° de marco de 2023. dispde sobre instru¢des para a conservag¢do nas fases de
transporte, comercializag&o e consumo dos alimentos pereciveis,
e Quanto a utilizagdo de nitratos e nitritos em niveis acima dos industrializados ou beneficiados, acondicionados em
limites previstos na RDC Anvisa/MS n°® 778, de 1° de margo de embalagens. Esta resolugdo pode ser utilizada quando ndo hé
2023, e na Instrucdo Normativa ANVISA n°® 211, de 1° de marco de determinagc&o em norma mais especifica para a temperatura de
2023, é aceitavel, desde que a empresa esclareca no processo conservagdo dos produtos.

de fabricac¢do que, devido ao processamento do produto, esses
conservantes estardo dentro do limite maximo previsto na
legislagc&o imediatamente apds o término do seu processamento.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/RDC_778_2023_.pdf/a89bb838-62e4-4471-a28f-ff28e3e97241
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/IN_211_2023_.pdf/108ca468-25bb-4d32-9e6b-3d96e4858140
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/RDC_778_2023_.pdf/a89bb838-62e4-4471-a28f-ff28e3e97241
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/RDC_778_2023_.pdf/a89bb838-62e4-4471-a28f-ff28e3e97241
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/IN_211_2023_.pdf/108ca468-25bb-4d32-9e6b-3d96e4858140
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6561857/IN_211_2023_.pdf/108ca468-25bb-4d32-9e6b-3d96e4858140
https://www.mpsp.mp.br/portal/page/portal/cao_consumidor/acervo/legislacao/leg_produtos_humano/RES10.htm

UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Inspecdo, Fiscalizac@o e Auditoria - verificacao oficial dos programas de autocontrole do estabelecimento

A premissa dos programas de autocontrole fundamenta-se na responsabilidade dos estabelecimentos em garantir a qualidade
higiénico-sanitdria e tecnoldgica dos seus produtos, por intermédio de um Sistema de Controle de Qualidade capaz de se antecipar a

materializagdo dos perigos a saude publica e de outros atributos de qualidade, gerando registros e informagdes, de forma que o sistema
possa ser continuamente verificado pelo SIF.

A veriticagdo oficial fundamenta-se na inspec¢do fisica, na observagdo direta e na
comparagdo dos resultados obtidos com os registros de monitoramento preparados
e executados pelo estabelecimento. Para tal, o SIF local deve desenvolver,

previamente, o Plano de Inspec¢d&o que serd aplicado durante os procedimentos de
verificagdo.
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UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Nesse sentido, o RT deve conhecer as obrigatoriedades do Riispoa (Art. 74) para orientar devidamente os estabelecimentos,

em especial:

Os estabelecimentos devem dispor de programas de
autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados
e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados
e auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto
e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, desde a obtengdo e a recepgdo da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedicdo destes.

Obs: Os programas de autocontrole definidos pelo Riispoa e que
sdo obrigatdrios para o funcionamento dos estabelecimentos
registrados no SIF/Dipoa, s&o os constantes em GESTAO DE

QUALIDADE, SEGURANCA E IDENTIDADE.

Inicio

ATENCAO: N&o obstante a maioria dos estados e municipios
brasileiros, particularmente os que integram o Sistema

Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

(Sisbia-POA), j&d adotem em suas legislagdes ou venham

adequando-as para a obrigatoriedade de que sejam
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e
verificados os programas de autocontrole pelos

estabelecimentos produtores, o RT deverd verificar a

legislac&o do 6rgdo fiscalizador onde o estabelecimento
estd registrado quanto a citada obrigatoriedade.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9013.htm#art84.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/sisbi-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/sisbi-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of_suasa/sisbi-1

EXPEDIENTE

Gestao 2020-2023
DIRETORIA EXECUTIVA
e Francisco Cavalcanti de Almeida - Presidente - CRMV-SP n° 1012

e Ana Elisa Fernandes de Souza Almeida - Vice-Presidente - CRMV-BA n° 1130

e Helio Blume - Secretdario-Geral - CRMV-DF n° 1551
e José Maria dos Santos Filho - Tesoureiro - CRMV-CE n° 0950

CONSELHEIROS EFETIVOS

e Célio Pires Garcia - CRMV-CE n° 1157

e Julio Cesar Rocha Peres - CRMV-RO n°® 0371

e Marcelo Weinstein Teixeira - CRMV-PE n°® 1874

e Marcilio Magalhdes Vaz de Oliveira - CRMV-MG n° 1117
Olizio Claudino da Silva - CRMV-GO n°® 0547
Paulo de Aradjo Guerra - CRMV-PR n°® 1925

CONSELHEIROS SUPLENTES

e André Luiz Teixeira de Carvalho - CRMV-AC n° 0124

e Flavio Pereira Veloso - CRMV-SC n° 3381

e Mdarcia Franga Gongalves Villa - CRMV-RJ n°® 2954

e Thiago Augusto Pereira de Moraes - CRMV- AL n°® 0395
Valney Souza Correa - CRMV- MT n° 1641
Wirton Peixoto Costa - CRMV- RN n° 0309

Inicio

ACESSE OUTRAS PUBLICACOES DO CFMV

COORDENA(}AO DO PROJETO DIRETRIZES DE ATUAC}AO DO RT
e José Maria dos Santos Filho - Tesoureiro - CRMV-CE n° 0950

e Coordenador das Comissdes Técnicas - Portaria CEMV n® 57 /2021

ELABORACAO E COLABORACAO TECNICA

Portaria CFMV 64/2022 ¢ Portaria CFMV 64/2023
e Méd. Vet. Leonardo Ndpoli - CRMV-PR n°® 3350
e Méd. Vet. Leonardo Burlini Soares - CRMV-SP n°® 34.658
e Méd. Vet. Monalyza Cadori Gongalves - CRMV-SE n° 1171
e Méd. Vet. Fernando Rodrigo Zacchi - CRMV-SC n°® 2453

COLABORACAO E PRODUGCAO TECNICA
Portaria CFMV n° 80/2021

e Méd. Vet. Valéria Rocha Cavalcanti - CRMV-PB n° 0729
Méd. Vet. Francisco Ives Tavares Pereira - CRMV-CE n°® 02516
Méd. Vet. Rana Zahi Rached - CRMV-SP n°® 15655
Méd. Vet. Ronaldo Gil Pereira - CRMV-RJ n® 03530
Méd. Vet. Sibelli Passini Ferréio - CRMV-BA n® 2524

APOIO JURIDICO
e Cyrlston Martins Valentino - matricula n® 326 - OAB/DF 23.287

PROJETO GRAFICO - DECOMP CFMV
CRIACAO E DESIGN
e Laura Gabriela Snitovsky - matricula n® 0611

REVISAO ORTOGRAFICA E GRAMATICAL
e Viviane Marques - matricula n® 0617

REALIZACAO:

Conselho Federal de Medicina Veterindria

CFMV

C FMV CONSELHO FEDERAL DE MEDICINA VETERINARIA

SISTEMA CFMV/CRMVs


https://www.cfmv.gov.br/publicacoes-2/institucional/2018/10/29/
https://manual.cfmv.gov.br/arquivos/portaria/2021.80.pdf
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https://manual.cfmv.gov.br/arquivos/portaria/2023.64.pdf
https://manual.cfmv.gov.br/arquivos/portaria/2021.57.pdf

