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Histérico Relampago

Crises que nos
ajudaram a
evoluir

Missao
Americana
2005

MDA 2005

Primeiros
guestionamento
s sobre o
modelo de
Inspecao — Lei
n? 7889/89

Demandou
mais controle

Decreto do
SUASA n?

Implantacao
da verificacao
oficial 5741/2006

Reportagem
Fantastico
2013

\WEIS
guestionamen
tos sobre o
modelo de
Inspecao

Inicio da
virada para
Inspecao com
Base no Risco

Operacao
Carne Fraca
2017

Interferéncia
politica na
inspecao

Mudanca na
estrutura
hierarquica do
SIF



Histérico Relampago

Orgio de Controle
(CGU/TCU) e
caracterizacao do
Servico (DVE)

Recomendacodes
da CGU 2012

Adequacoes
normativas que
tenham carater

transversal

Revisar
legislacbes com
base na avaliagao
de prioridades

Desempenho,

Visao e Estratégia

DVE - lICA
(2012 e 2017)

Caracterizacao
do desempenho
do Servico de
Inspecao Federal
em relacao a 27
competéncias

Implementar
analise de
risco/diagndstico
— base de dados/
regulamentacao

Recomendacodes
da CGU pds 2012

Ampliacao da
eficiéncia da
atuacao do SIF
junto aos
estabelecimentos

Explicacao sobre
as diferencas
entre os
produtos
exportados e os
destinados ao
mercado interno

Deliberacoes do
TCU —
SIPOA/DIPOA

Abatedouros
Bovinos

Garantia da
conformidade
das informacdes
e procedimentos
realizados pelos
SIPOAs (SFAs)



Inspecdao com base em risco

“Um sistema de inspecao em que sao utilizados
métodos de avaliacao de risco aliados a
abordagem tradicional, para assegurar um
gerenciamento de risco adequado e viavel.”

Royal Veterinary College- University of London



Inspecdao com base em risco

Como determinar os fatores de risco ?

Condigdes ambientais — Vigilancia epidemiolégica — Historico do alimento Ex:

qualidade da agua para etiologia e alimento L. monocytogenes em
irrigacao de verduras e no implicado nos surtos de pratos prontos,
cultivo de peixes, pasto X DVAs (subnotificagao); Salmonella em brotos de
confinamento; ) sementes;

»

Programas de monitoramento em alimentos
- Salmonella em carne de frangos,
micotoxinas em cerais, programa de residuos
e contaminantes;

Frequéncia de nao conformidades do
estabelecimento com implicagdes na
seguranca do produto. (FAO, 2009).



Analise de Risco

Baseado em conhecimentos
cientificos realizado pelo Governo
para avaliar a gravidade de uma
enfermidade, a probabilidade de seu
aparecimento como consequéncia da
exposicao de uma populagao a uma
determinada combinagao de
patégeno/alimento.

Gerenciamento
de Risco

Quando as medidas de  controle
implementadas controlam os fatores de risco
identificados associados ao produto, o
resultado é um alimento seguro e de
qualidade.

Alerta a Populagdao (comunicado na midia, adverténcia no rétulo de produtos, elaboragdao de material

informativo);

Alerta Sanitario (para o publico interno e externo);

Troca de informagdes entre as pessoas encarregadas da avaliagao de risco e as do gerenciamento de

risco.



Inspecao com Base em Risco

e Como era antes? .




Responsabilidades

~\

My,
=S
=z <
7] B
O o 3
2 £ T
$ B A

(o] ;\Q

Ve

INDUSTRIA E

GOVERNO







Reforma do SIF

N\

‘ Modernizacao da Estrutura Organizacional do DIPOA

\
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Programas de Autocontrole

=




Normas

Portaria MAPA Portaria MAPA RIISPOA Decreto
n2 368/1997 n2 46/1998 9013/2017

*Definigao — inciso XVII, Art.

10
Estabelece obrigatoriedade

Regulamento Técnico sobre de implantacdo de Sistema *Verificacao oficial é
as Condig¢oes Higiénico- de Andlise de Perigos e atividade de inspecdo — Art.
Sanitarias e de Boas Praticas Pontos Criticos de Controle 12
de Fabricacéo para nos estabEIECimentos com oObrigatoriedade dos

Estabelecimentos SIF programas — Art. 74

Elaboradores Segue as Guidelines do - e
Industrializadores de g . : *Registro —inciso VI, Art. 428
Codex Alimentarius

Alimentos. *Revisao no caso das medidas
cautelares — Art. 495

*Infragao — inciso Xlll, Art. 496




Definicao

Programas de autocontrole - programas
desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade

e a integridade dos seus produtos, que incluam,
mas que nao se limitem aos programas de preé-
requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;




Norma Interna n? 01/2017

bovinos

‘ Norma Interna
n2 01/2017



Elementos de Controle

Parte | — Manutencao

e Equipamentos, instalacdes e utensilios em geral
e [luminacao

e \Ventilacao

e Aguas Residuais

e Calibracao e afericao de instrumentos




Elementos de Controle

Parte |ll — Controle Integrado de Pragas




Elementos de Controle

Parte X — Andlises laboratoriais (microbioldgicos e fisico-quimicos)




Pontos Imprescindiveis
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‘ Acoes preventivas
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Acoes Preventivas

As medidas de controle sao
qualquer acao ou atividade

utilizadas para evitar desvios
no programa




Padrao de Conformidade (limite critico)

e E um critério que deve ser
cumprido para cada medida
preventiva associada a um

programa, a fim de ser possivel
assegurar-se que o programa esta
sob controle e produto, se for o
caso é indcuo.




Monitoramento

E a realizacdo de uma sequéncia
planejada de observacoes e
medicoes dos parametros de
controle para avaliar se uma
determinada etapa do processo
esta sob controle (CODEX).




Monitoramento

Acao Corretiva

Manipulador



Acoes Corretivas

Deve ser feito um ajuste no processo
guando os resultados do
monitoramento indicarem tendéncia
a perda de controle de um Programa
de autocontrole.




Verificacao

Atividade que envolve
visualizacao, mensuracao, analise
laboratorial e/ou auditoria, ndo
apresentando necessariamente
resultados imediatos e executada

com menor frequéncia que o
monitoramento.




Verificacao

Acao Corretiva

Agdo Corretig \erificador

™

Monitor ‘z}:'

Manipulador



Registro

Os registros sao fontes essenciais
de informacao, além de constituir-
se em prova documental de que os

programas operam dentro dos
padroes de conformidade e de que
os desvios sao tratados de maneira
apropriada.



Registro

Os registros sao provas, por escrito, que
documentam um ato ou fato. Sao

essenciais para revisar a adequacao e a
adesao dos programas de autocontrole




Registro

Quatro tipos de registros devem
ser mantidos como parte do
programa de autocontrole

e Documentag¢ao de apoio para o
desenvolvimento do programa




Para garantir a inocuidade do produto e documentar os
processos e procedimentos, 0s registros devem
conter as seguintes informacdes:

e Titulo e data do registro



Verificacao Oficial

A verificacao oficial com base nos
autocontroles é atividade inerente a
fiscalizacao, sob competéncia do SIF

local, e visa avaliar, principal e
especificamente, a implementacao
dos programas de autocontrole por

parte das empresas registradas.




Verificacao Oficial

Nao ha mais a figura do RNC




Verificacao Oficial

Inspecao

Acao Corretiva

Acao Fiscal

[ N

Verificador

Acao Corretiva

P

..... -
' 7' Monitor ‘}_-I
‘A

P Manipulador



ldentificacao de desvio

Auditor cobra
apresentacao

imediata do registro A verificago foi feita
A empresa i e das acbes dentro da frequéncia?
identificou o corretivas em A empresa
desvio? andamento. apresentou os

registros e a

agdo corretiva _
foi adequada? l sim nao

Auditor avalia a extensao e
gravidade do desvio para
determinar se e qual acao

fiscal sera tomada.

Foi identificada perda de
controle do processo?

DISCRICIONARIO

Além da acao fiscal cabivel com lavratura
dos termos de apreensao ou suspensao, o

Auditor lavra o auto de infragdo quando ha
desrespeito a algum dispositivo legal.
Também registro na VOEC



Al & Ul

Unidades de

Areas de Inspecio -
Inspecao

secao ou setor com seus
equipamentos, instalacoes e

utensilios incluindo forro, paredes,
piso, drenos e outras estruturas
eventualmente presentes.
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Exercicio



|
ora R - A L M s o = 003
n’1 a2 sa3 (<5 ot t (= 14 d-o
o=
= 2 = —" §
:n _ @ oE,
q ®
-y "
2 P SE— - l-j
4 2844 4 _
NS — 1
0 n
5 NSNS | ,
Cl ] _ LKL ° N
KK I | o s
@ L L % fmi 1
w NN — -
I < .
"n
e — q -
s
-

®
Al 05
®}

, 04

140
00
@
[

<9

@
@®©
®

LAY

MASAS
LA

™

_ ® \
| __ 1
[ SNSSS | %
] K @ 3 | 8
=1 I (S AEenl
) N —_ —~
! | N @ | <L o _ < m
M 1 r\/ ‘ _
a 9 et

@_ Sk # m @
_ LA 4 m_
@ _ 2 @ o)
[ > = - : ¥ —
) ® < °
1 | ® e
N 1 | N o <5 BB O
m “wc m..lu "l :
= [ L
g
j B
I m
| P T e

g

[®
i e @

— — — — — — — — — — — — — — —— — —— — — — — — — — — — — —— — — — — — — — — — — — —— — —— — — ——
"

18 - PLATAFORMA SERA.DE QARCAQA
19 - PLATAFORMA DE INSPECAD ALTAE TOALETE

29 - BALANGA
23 - MEBA PARA EBCORARNMENTD OE MECEWS

21 - LAVADOR OE CARGAGA

25 - MESA DE RENSFEGAD

12- PLATAFORMA ESFOLA BADA- CHAMUSCAMENTO
13- CHUTER COURD E REBIOUD

“-

1% PLATAFORMA EEFOLA ALTA- LARIANGEM DE

17 - FLATAFORMA SERA DE CARDAGA

A=

M - HOX DE ATORDOAMENTO
B2 - PRAJA DEVOMTO

B5- BANGRIA

04 - MA COM ESTENLIZADOR
D6~ ERCALDWAGEM

B8 - LAYADOR DEBANDEIAR
D= PLATAFORMA FWRA DEFLAR
98- ARMARIO [SUARDA DE OIVETOR)
DO - GANCH ERAAVENTAL

19~ LAVADDR O CABEDA

15 - BANDEJA VERMELHA

-

€ - CORRENTE DE TRANSFONRTE DA CAIECA
D - ANTEPARD

- TRILHO DADASE0A
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Manutencao
(Instalacoes e equipamentos)

Monitoramento

Avaliacao

visual




Manutencao
(InstalacOes e equipamentos)

Verificacao

Conformidade dos procedimentos
e registros de monitoramento




Manutencao (lluminac3o)

Monitoramento

Protecao intacta




Manutencao (lluminacao)

Verificacao

Intensidade adequada




Manutencao (Ventilac3o)

Monitoramento

Avaliacao visual




Manutencao (Ventilac3o)

Verificacao

Conformidade dos
procedimentos e registros de

monitoramento




Manutencao (Aguas Residuais)

Monitoramento

Avaliacao visual




Manutencao (Aguas Residuais)

Verificacao

Conformidade dos
procedimentos e registros de
monitoramento




Manutencao (Calibracdo e Afericdo de Instrumentos)

Monitoramento

Afericao de

termometros
de espeto




Manutencao (Calibracdo e Afericdo de Instrumentos)

Verificacao

Conformidade dos
procedimentos e registros
de monitoramento




Agua de Abastecimento

Monitoramento

Controle de cloracao: deve variar
entre 0,2 (minimo obrigatorio) e 2
mg/L (maximo recomendado) de
cloro residual livre (Art. 34 e §22 do
Art. 39) e até 5 mg/L (maximo

permitido - Anexo 7 do Anexo XX)




Agua de Abastecimento

Verificacao




Controle Integrado de Pragas

Monitoramento

Avaliacao de armadilhas
e barreiras




Controle Integrado de Pragas

Verificacao

Conformidade dos procedimentos
e registros de monitoramento




Higiene Industrial e Operacional

Procedimentos Padrao de Higiene Operacional esta relacionado
com as atividades de Higiene Industrial e Operacional




Higiene Industrial e Operacional

Figura 1 - Etapas do processo de higienizacdo
Fonte: adaptado de Adams (1995)

Enxaguamento Limpeza e enxaguamento Desinfeccao e enxaguamento
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e microrganismos @z particulas grandes @ particulas de gordura



Tipo de sujidade
Aderida

Soluavel em agua

Nivel de sujidade

Alto

Baixo

Equipamento - aberto
Acesso - proximo
Acesso - distante

Sup. Horizontal

Sup. Vertical

Espacos vazios
Equipamento - fechado
Auséncia de espacos vazios

Presenca de espacos vazios

Tabela 9 -

++

++

++

++

++

++

++

Comparacao entre alguns métodos de higienizacao
Fonte: ICMSF (1991)

Baixa Pressao (BP) Alta Pressao (AP) Espuma/Gel
+ ++ B
++ ++ ++
+ ++ -
++ ++ ++
++ ++ ++
- + ++
+ ++ ++
- ++ ++
+ ++ -
_ ++* -
_ ++* -

* - no caso de recipientes./ (++) - adequado. / (+) - pode ser adequado. / (-) - inadequado.

CciP

++

++

++

++

++



Detergentes alcalinos

Altamente
alcalinos

Remocgao de impurezas
incrustadas ou queimadas.

Extremamente corrosivos.

Moderadamente
alcalinos

Alcalinos suaves




Detergentes acidos

Moderadamente

Fortemente acidos ,
acidos

Corroem a grande maioria dos metais e
estruturas de aco. O aquecimento de agentes
acidos leva a producao de gases toxicos e

COrrosivos.




Solventes

Solucdes de éter ou alcool.

Agem bem contra sujidades provocadas por produtos a base
de petrdleo, como oleos e gorduras lubrificantes.

Habitualmente as empresas alimentares utilizam solventes
para remover grandes quantidades de depodsitos de petrdleo
em areas de manutencao e nos motores.

Uso controlado.




Atuacao dos detergentes

Concentracao

E func3o do produto utilizado. Existe
uma concentracao especifica que
corresponde a maxima eficacia da

acao quimica.




Desinfetantes

Cloro e compostos
de cloro

Bons antibacterianos e nao
deixam sabores nos produtos
se usados nas concentracoes

adequadas.

Sao baratos.

Ineficientes na presenca de
alguns produtos organicos.

As solucdes muito
concentradas podem ser
corrosivas para as ligas de

aluminio.

Hipoclorito de calcio e o
hipoclorito de sédio.

Compostos de
iodo

Compostos de
amonio
quaternario




Atuacao dos Desinfetantes

Tempo de contato

O tempo de contato é um
parametro caracteristico dos
diferentes desinfetantes, sendo que
guanto maior for a contaminacao
mais tempo sera necessario para a
desinfeccao.




Propriedades

Bact. Gram +
(Bact. lacticas, clostridios,
Bacillus, Staphylococcus)

Bact. Gram -
(E. Coli, Salmonella, bact.
psicrotraficas)

Esporos

Corrosivo

Afectado pela dureza
da agua

Irritante para a pele

Afectado por matéria
organica
Incompativel com

Estabilidade da
solugao de uso
Estabilidade da solu-
cao a quente (=66°C)
Deixa residuos activos
Testes para detectar
residuos

Custo

Efectivo a pH neutro

Tabela 8 - Comparacao de desinfectantes usuais
Fonte: ICMSF (19917)

Vapor

Optimo

Optimo

Bom
MNao
Nao

Sim

Nao

Materiais sensiveis a

altas temperaturas

Nao

Nao & necessario
Caro

Sim

Compostos
de cloro
Bom

Bom

Bom
Sim
Mao

Sim

Muito

Fendis, aminas,
metais brandos

Dissipa-se
rapidamente
Instavel

Nao
Simples

Muito barato
Sim

Compostos
de lodo
Bom

Bom

Mau
Ligeiramente
Ligeiramente

Sim para algumas
pessoas
Um pouco

Amido

Prata

Dissipa-se lenta-
mente

Muito instavel (usar

a menos de 45°C)
Sim
Simples

Barato
Nao

Amonios
quaternarios
Bom

Mau

Regular
Nao

Tipo A, nao
Tipo B, sim
Nao

Pouco

Agentes humec-
tantes anionicos,
sabao, madeira,
tela, celulose, nylon

Estavel

Estavel

Sim
Dificil
Caro
Sim

Acidos Anidnicos
Surfactantes
Bom

Bom

Regular
Ligeiramente
Ligeiramente

Sim

Um pouco
Surfactantes
cationicos e deter-
gentes alcalinos
Estavel

Estavel

Sim
Dificil
Caro
Nao



Causa

Agua:

- Demasiado quente,
T>60°C

-T=60°C

- Dura

Intervalos demasiados lon-
gos entre limpezas
Enxaguamento incorrecto
Tempo de contacto demasia-
do curto do desinfectante
Desinfectante demasiado
diluido

Desinfectante inadequado

Humidade residual

Tabela 10 - Higienizacao incorrecta: algumas causas correntes.

Fonte: adaptado de ICMSF (1991)

Efeito

Coagulacao de proteinas

Reducao da eficacia de
remoc¢ao da gordura
Depositos calcarios
Acumulacao de sujidade,
ficando mais dificil a sua
eliminacgao

Sujidade residual

Diminui a eficacia do
desinfectante
Diminui a eficacia do
desinfectante

Eficacia insuficiente do
desinfectante

Multiplicacao de microrgan-
ismos, especialmente se per-
sistirem restos de alimentos

Deteccao

Visual

Visual.
Analise microbiologica

Visual.

Analise microbioldgica
Analise microbiologica das
superficies

Analise microbiologica das
superficies

Analise microbioldgica do
equipamento

Visual.

Analise microbiologica

Controlo

Dispor de agua a temperatu-
ra adequada, realizar
lavagem com acido.

Usar agua branda
Intervalos mais curtos, inten-
sificar a limpeza

Enxaguar bem

Comprovar o procedimento

Elaborar instrugoes claras
para a preparacao de
solugoes e comprovar que
sao seguidas

Seleccionar desinfectantes
adequados

Realizar secagem.
Assegurar drenagem dos
equipamentos e instalacoes




Higiene Industrial e Operacional

Monitoramento

Avaliacao visual
da limpeza de

todo o
estabelecimento
(todas as Ul)




Higiene Industrial e Operacional

Verificacao

Bioluminescéncia




Higiene Industrial e Operacional

* Responsabilidade pelo uso de
ingredientes, material de
embalagem, produtos de
limpeza, etc.

Produtos permitidos
para desinfeccao do
ambiente

Registro no
Ministério

* Preenchimento do anexo Il

da Saude — * N3o é necessario preencher a
IN 49/2006 cada lote, mas a cada mudancga

de formula, de fabricante,
volume de embalagem, etc.




Exercicio

e Estabeleca um procedimento de higienizacao para uma sala de
desossa com residuos predominantemente de gordura e superficies
de aco inoxidavel e poliuretano.



Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Monitoramento  Verificacao

Conformidade dos procedimentos e
registros de monitoramento

Execucao e presenca dos
funcionarios nos treinamentos




Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

e Procedimentos realizados durante a producao
gue objetivam evitar, eliminar ou reduzir
contaminacao (evitar contaminacao cruzada).

Exemplos

e Esterilizacao de facas;
* procedimento de evisceragao bem executado;
* procedimento de esfola bem executado



Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Monitoramento

Avaliacao
visual dos

procedimentos
sanitarios das
operacoes




Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Verificacao

Inspecao visual dos procedimentos por
amostragem (conformidade)



Controle da Matéria Prima, Ingredientes e
Material de Embalagem

Monitoramento

Controle na
recepcao de
matéria

prima,
ingredientes e
material de
embalagem




Controle da Matéria Prima, Ingredientes e
Material de Embalagem

Verificacao

Conformidade dos procedimentos e

registros de monitoramento




Controle de Temperaturas

Monitoramento

Mensuracao
imediata ou
visualizacao de

temperatura de
produto, agua,
equipamento
ou ambiente




Controle de Temperaturas

Verificacao

Conformidade dos
procedimentos e
registros de
monitoramento




APPCC

oE uma abordagem preventiva e
sistematica direcionada a
perigos biologicos, quimicos e
fisicos, através da antecipacao
e prevencao (FAO, 1998)




APPCC

e E uma abordagem preventiva e sistematica
direcionada a perigos bioldgicos, quimicos e fisicos,
através da antecipacao e prevencao (FAO, 1998)

Programas de pré-requisitos

Cinco passos anteriores a implantacao

Sete Principios APPCC




Cinco passos anteriores a implantacao

AN
‘ Criacao da equipe APPCC
\
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.
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Sete Principios

N\
‘ Identificacao dos perigos e medidas de controle

\

|
[




Arvore
Decisoria

1. Existe Medida de Controle
prevista?

O controle nessa ctapa ¢

NECESSAano para a

nocuidode ¢

2. A etapa existe especificamente
para eliminar ou reduzir o perigo a
niveis aceitaveis?

3. O perigo identificado poderia
ocorrer em niveis acima dos
aceitaveis?

4. Existe alguma etapa posterior
que elimine ou reduza a ocorréncia
do perigo a niveis aceitaveis?




APPCC

Pontos criticos de controle

principais em abate de aves:

e Recepcao dos animais—PCC1Q
e Revisao ou lavagem de carcacas—PCC 1B

e Temperatura do produto e tempo até atingi-
la—PCC28B

e Deteccao de Metais—PCC1F












APPCC




APPCC




APPCC
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Pescado

Principais PCCs:

e Manutencao de temperatura abaixo de
4,62C para as espécies formadoras de
histamina.

e Fraude por desglaciamento e por troca de
especie.

e Conserva —T° de penetracao térmica
e Deteccao de metais



Ovos

Principais PCCs:

e Recepcao - Residuo de medicamento

e T° de agua de lavagem

e T° de pasteurizacao de ovo liquido (tabela
da Portaria n2 01/1990)

e Ovoscopia — contaminacao fecal visivel



Mel

Principais PCCs:

e Recepcao - Residuo de medicamentos

e Presenca de Esporos de Clostridium
botulinum — PCC na rotulagem com
aviso sobre o risco de ingestao por
criancas menores de 1 ano de idade.



Leite

Principais PCCs:

e Recepcao - Residuo de medicamento

e Pasteurizacdo— MB e FQ (65°C/30m ou 72°-75°C/15 -
20s)

e UHT x Pasteurizacao (132°C/4s)

e Produtos lacteos em pé — Temperatura e pressao na
secagem

e Deteccao de metais
e Queijo de leite cru — tempo de cura



Suinos

Principais PCCs:

e Recepcao dos animais

e Toalete

e Deteccao de metais

e Cozimento (resfriamento?)

e Pasteurizacao pos embalagem — cozimento vira PC ou
continua PCC?

e Aw em mortadela conservada a temperatura ambiente
e Pesagem de nitrato e nitrito isoladamente



Bovino

Principais PCCs:

e Recepcao dos animais

e Toalete

e Cozimento de bucho — T° da agua
de cozimento (90°C/20min)*

e Deteccao de metais



Exercicio



Analises Laboratoriais (Microbioldgicos e Fisico-quimicos)

Monitoramento Verificacao

Procedimento de coleta




Controle de Formulacao de Produtos e Combate a
Fraude

Monitoramento Verificacao

Cumprimento das formulagoes
(quantidade e qualidade da

matéria-prima e ingredientes
utilizados)




Rastreabilidade e Recolhimento

Matéria-prima ao Produto final

Monitoramento Verificacao

Testar a
rastreabilidade
de produtos

Rastreabilidade seguindo os

registros da
Y = ey =

empresa

‘\\\.



Respaldo para Certificacao Sanitaria de Produtos

Monitoramento Verificacao

Conformidade dos
requisitos para certificacao
(maturacao de carcaca,

medicao de pH,
composicao de racao,
realizacao de analises, etc.)




Bem-estar Animal

Monitoramento Verificacao

Condicdes de transporte, da area de
descanso, lotacdao, conducao, manejo e
contencao dos animais




ldentificacao, Remocao, Segregacao e Destinacao
do Material Especificado de Risco (MER)

Atendimento o disposto no Memorando-
Circular n° 001/2007/CGI/DIPOA de 23

de janeiro de 2007 e aditamentos.

e Separacao, identificacdo e incineracao (empresa)

e Bovinos e Bubalinos — cérebro, olhos, medula,
amidalas, porcao final do ileo

e Caprinos e Ovinos — cérebro, olhos, medula,
amidalas, baco



Objetivo dos Programas de Autocontrole
\

‘ | — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

\

|
B

/



Exercicio



WITH GREAT POWER,
COMES
GREAT RESPONSIBILIT




Prevenir ao inves

de corrigir




Fernando Fagundes Fernandes
Auditor Fiscal Federal Agropecuario
fernando.fernandes@agricultura.gov.br

61 3218-2980
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