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ProduProduçção de carne no ão de carne no 
BrasilBrasil

Mercado Internacional
• Tarifas e Cotas – em geral condicionam as 

exportações, mas não as impedem

• Requisitos sanitários e fitossanitários –
podem impedir o comércio
– direito à proteção e saúde

• dos consumidores

• dos animais e dos vegetais

OrganoOrgano
gramagrama
MAPAMAPA

““ Fazenda Fazenda 
ao Garfoao Garfo””
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FFAFFA
• Engenheiro Agrônomo

• Farmacêutico

•• MM éédico Veterindico Veterinááriorio

–– InspeInspeççãoão
– Laboratório

– Sanidade Animal

– Vigilância

• Químico

• Zootecnista

Qual o papel do Fiscal Federal Qual o papel do Fiscal Federal 
AgropecuAgropecuáário no processo de produrio no processo de produçção ão 

de alimentos de origem animal?de alimentos de origem animal?

Cumprimento de diplomas legaisCumprimento de diplomas legais
• Lei nº1.283/1950

– Regulamento da Inspeção Sanitária e Industrial de 
Produtos de Origem Animal (RIISPOA)

• Portaria do MAPA nº210/1998
– Regulamento Técnico da Inspeção Tecnológica e 

Higiênico-Sanitária de Carne de Aves

• Etc.

CCóódigo de Defesa do Consumidor (CDC)digo de Defesa do Consumidor (CDC)
Lei NLei N°°8.078, de 11/09/19908.078, de 11/09/1990

• Princípios:
– Vulnerabilidade do consumidor

– Ação governamental no sentido de proteger 
efetivamente o consumidor

Art. 6Art. 6 ºº São direitos bSão direitos báásicos do sicos do 
consumidor:consumidor:

• Proteção da vida, saúde e segurança contra 
produtos e serviços considerados perigosos ou 
nocivos

• Inversão do ônus da prova

SeSeçção II ão II -- Da Responsabilidade pelo Fato Da Responsabilidade pelo Fato 
do Produto e do Servido Produto e do Serviççoo

• Fabricante, o produtor (nacional ou estrangeiro) 
respondem, independentemente da existência de 
culpa, pela reparação dos danos causados aos 
consumidores por:
– defeitos decorrentes de fabricação, fórmulas, manipulação, 

apresentação ou acondicionamento de seus produtos.

– informações insuficientes ou inadequadas sobre sua 
utilização e riscos.



Qual o papel dos SIFs nos estabelecimentos Qual o papel dos SIFs nos estabelecimentos 
fabricantes de Produtos de Origem fabricantes de Produtos de Origem 

Animal?Animal?
• Fiscalização (abandonando-se a orientação)

– Metodologia objetiva e racional

– Aplicação de penalidades (poder de polícia)

HistHistóórico dos Autocontrolesrico dos Autocontroles

• 50 – Controles de Processo indústria alimentar

• 1997– Brasil: 368/1997

• 2003– PPHO e APPCC Aves: 369/2003

• 2005– Autocontroles: 175/2005175/2005e 176/2005176/2005
• 2006– APPCC genérico: 668/2006 e 294/2006294/2006
• 2008– Autocontroles Aves: 1/20081/2008

Modelo de InspeModelo de Inspeçção Anteriorão Anterior

Controle de Controle de 

ProcessoProcesso

InspeInspeçção OFICIAL contão OFICIAL cont íínua e sistemnua e sistemáática de tica de 

todos os fatores que poderiam afetar a qualidade todos os fatores que poderiam afetar a qualidade 

higiênicohigiênico--sanitsanitáária dos produtosria dos produtos

InspeInspeçção Oficial Atualão Oficial Atual
Empresa Fiscalizada:

• Programas Autocontrole
– Monitoramento

– Ações Corretivas

– Medidas Preventivas

– Verificação

– Registro

SIF:
• Monitoria

– Ante mortem

– Post mortem

– Carregamento

• Verificação
– No local

– Documental

MonitoramentoMonitoramento
• “É a realização de uma seqüência planejada 

de observações e medições dos parâmetros de 
controle para avaliar se uma determinada 
etapa do processo está sob controle” (Codex).

• É executado para identificar:
– Conformidadena execução;

– Eventuais Desvios;

– Tomadas das Ações corretivas.

MonitoramentoMonitoramento



VerificaVerifica ççãoão
• “É a aplicação de métodos, procedimentos, 

ensaios e outras avaliações além da 
vigilância, para constatar o cumprimento dos 
programas de autocontrole” (Codex).

• É realizada em uma etapa geralmente posterior 
à aplicação das ações corretivas, para checar a 
eficiência tanto dos procedimentos de 
monitoria quanto das ações corretivas 
adotadas.

VerificaVerifica ççãoão

VerificaVerifica çção oficialão oficial
• É a verificação aplicada pelo SIF:

– Nos programasde autocontrole da empresa;

– Na aplicaçãodesses programas dentro da fábrica:
• Monitoria

• Desvios → Ações corretivas sobre processos e produtos

• Medidas preventivas

• Verificação

• Registros

– Nos resultadosobtidos.

VerificaVerifica çção Oficial (SIF)ão Oficial (SIF)

Como o SIF deve trabalhar com as Como o SIF deve trabalhar com as 
ferramentas de autocontrole da ferramentas de autocontrole da 

empresa?empresa?

ServiServiçço de Inspeo de Inspeçção Federalão Federal

• Monitoramento Oficial
– Inspeção ante mortem

– Inspeção post mortem

– Expedição de produtos – Certificação Sanitária 
(acordos sanitários)

• Verificação Oficial
– Programas de autocontrole da empresa



Exame Exame ante mortemante mortem
• Cientificamente:

– Ante mortem: antes da ave morrer;

– Post mortem: após a ave morrer.

• Para o MAPA
– Ante mortem: procedimentos de fiscalização 

executados antes da pendura das aves (exame 
clínico ante morteme necropsia post mortem);

– Post mortem: procedimentos de fiscalização 
executados após a pendura das aves.

InspeInspeçção ão postpost--mortemmortem

• É a inspeção efetuada em todas as carcaças e vísceras 
das aves e tem como objetivo retirar da linha de abate 
os casos anormais, e conduzi-los até o DIF, afim de 
proceder-se o julgamento e a destinação adequada.
– Método de exame: O exame das carcaças é feito através da 

visão, tato, olfato e de cortes.

– Local: É efetuada nas linhas de inspeção, por auxiliares de 
inspeção (art. 102 RIISPOA) treinadas para esta função e 
no Departamento de Inspeção Final – DIF.

Exame Exame post mortempost mortemem avesem aves

• Pré-inspeção (?)

• Linha A (interno)

• Linha B (vísceras)

• Linha C (externo)

• DIF

• Reinspeção (?)

Destino das carcaDestino das carcaççasas

1. Liberadapara consumo humano

2. Totalmente condenadapara consumo 
humano

3. Parcialmente condenadapara consumo 
humano (rejeição parcial)

– Com ou Semaproveitamento condicional da 
parte liberada

Monitoramento oficial incondicionalMonitoramento oficial incondicional
• Exame ante morteme post mortem– aspectos 

de saúde pública e de saúde animal 

• Respaldos para certificação oficialde saúde 
pública e animal – atendimento de exigências 
específicas de importadores

• Base legal consolidada internacionalmente

VerificaVerifica çção oficial de processoão oficial de processo
• Estabelece procedimentos padronizadoscom 

freqüências definidasde verificação oficial dos 
programas de autocontrole das empresas

• Estabelece procedimentos de notificação de não 
conformidades dentro do previsto em legislação 
nacional – ação fiscal sobre produto e processo que 
foge do estabelecido

• Base legal e base científica utilizada pela empresa 
para estabelecer seus programas



Recepção → Inspeção ante mortem→ Pendura →
Insensibilização → Sangria → Escaldagem→
Depenagem→ Pré-inspeção→ Eventração→
Inspeção post mortem → Evisceração →
Toalete final → Pré-resfriamento →
Gotejamento → Embalagem →
Resfriamento/congelamento → Expedição

Fluxograma de abate de avesFluxograma de abate de aves

Metodologia

Produção
Mão de 
Obra

Equipa
mentos

Matéria

Prima PROCESSO DE PRODUPROCESSO DE PRODUÇÇÃOÃOMACROPROCESSOMACROPROCESSO
ProcessoProcesso Processo   Processo   Processo      Processo    Processo    PProcesso   Processo   Processo      Processo    Processo    Processo     Processorocesso     Processo

ProcessoProcesso Processo                                                     Processo                                                     Processo     ProcessoProcesso     Processo

ProcessoProcesso Processo   Processo   Processo      Processo    Processo    PProcesso   Processo   Processo      Processo    Processo    Processo     Processorocesso     Processo

MatMat ééria Primaria Prima

EquipamentosEquipamentos Mão de ObraMão de Obra

Metodologia de ProduMetodologia de Produççãoão

Extrair os processos de interesse da Inspeção Oficial, 

que devem ser rotineira e sistematicamente 

verificados

Avaliação da implantação e execução dos 
Programas de Autocontrole

Controle de ProcessoControle de Processo

BPFBPF PPHOPPHO

APPCCAPPCC

Elementos de InspeElementos de Inspeççãoão

• Procedimentos adotados pela Inspeção Oficial 
para verificar a implantação e manutenção dos 
Programas de Autocontrole da empresa

Programas de autocontrole da empresaProgramas de autocontrole da empresa
• Programa: avaliação da sua aplicação;

• Monitoramento: se está sendo executado da 
forma prevista pela empresa;

• Ações corretivas: se são aplicadas quando 
necessário, se são consistentes (legal e 
cientificamente) e se precisam ser revistas 
pontualmente ou até mesmo todo o programa;

• Verificação.



Elementos de InspeElementos de Inspeççãoão

• Inspeção do processo (no local)

• Revisão dos registros de monitoramento dos 
Programas de Autocontrole (no local e 
documental)

AutenticidadeAutenticidade

Elementos de InspeElementos de Inspeççãoão

Conhecimento dos Programas Escritos 
das Empresas

Elaboração de Lista de Verificação

Particularidades 
de Processo

Particularidades 
dos Programas

Elementos de InspeElementos de Inspeçção (ão (175/2005175/2005))

1. Manutenção das instalações e equipamentos

2. Vestiários e sanitários

3. Iluminação

4. Ventilação

5. Água de abastecimento

6. Águas residuais

7. Controle Integrado de Pragas - CIP

8. Programa Padrão de Higiene Operacional - PPHO

9. Higiene, hábitos higiênicos e saúde dos     
operários

10. Procedimentos Sanitários das Operações - PSOs

11. Controle da matéria-prima, ingredientes e material 
de embalagem

12. Controle de temperaturas

13. Calibração e aferição de instrumentos de controle 
de processo

14. Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controle - APPCC;

15. Testes microbiológicos

16. Certificação dos produtos exportados

17. Programa de Prevenção e Controle de 
Adição de Água os Produtos - PPCAAP 
(294/2006294/2006)

18. Bem estar animal (294/2006294/2006)



Conclusão final da avaliaConclusão final da avaliaççãoão

• Deve ser o resultado da interpretação dos 
achadoscom base nos:
– conhecimentos técnico-científicos;

– diplomas legais estabelecidospara o assunto em 
questão;

Plano de InspePlano de Inspeççãoão

• O primeiro passo é elaborar um diagrama de fluxodiagrama de fluxo, 
partindo do leiaute do estabelecimento, relacionando:

– todas as seções ou setores envolvidos na produção

– todos os equipamentos e utensílios envolvidos no processo

• Cada seção ou setor e os equipamentos e utensílios 
representam uma ÁÁrea de Insperea de Inspeçção (AI)ão (AI).

• A Área de Inspeção inclui:
– Forro

– Paredes

– Pisos

– Drenos

– Outros  estruturas eventualmente presentes



Unidade de InspeUnidade de Inspeççãoão

• Após a identificação das AIs, o SIF local subdivide 
cada Área de Inspeção em Unidades de InspeUnidades de Inspeçção ão 
((UIsUIs)). 

• As Unidades de Inspeção são definidas levando-se 
em consideração o tempo necessário para 
realização da inspeção visual das superfícies. Este 
tempo não deve ser superior a 1 minuto1 minuto. 

Unidade de InspeUnidade de Inspeççãoão
• A Unidade de InspeUnidade de Inspeçção (UI)ão (UI) compreende o 

espaço tridimensionalem que está inserido o 
equipamento ou parte dele, de forma que sejam 
observados:
– equipamentos envolvidos

– estruturas superiores (forro/teto, tubulações, vigas, etc.)

– Paredes

– piso (drenagem de águas residuais, caimento etc.)

Unidades de InspeUnidades de Inspeççãoão

• Estabelecidas as Unidades de InspeUnidades de Inspeççãoão, o SIF 
local relaciona estas unidades e seus limites 
físicos, identificando-os através de 
componentes da estrutura ou acessórios das 
instalações atribuindo a cada unidade um 
nnúúmero seqmero seqüüencialencial.

MM éétodo todo 
DescritivoDescritivo

Plataforma
(AI 01 – UIs 1, 2 e 3)

Insensibilização
(AI 02 – UI 4)

Sangria
(AI 03 – UI 5)

Túnel de sangria
(AI 03 – UI 6)

Escaldagem
(AI 04 – UIs 7, 8 

e 9)

Rependura
(AI 05 – UIs 10 e 11)

Salão de abate
(AI 06 – UIs 13, 14 e 15)

Pré-resfriamento
(AI 07 – UIs 16, 17, 18, 19 e 

20)

Embalagem
(AI 08 – UIs 21 e 22)

Túneis de congelamento 
estático

(AI 09 – UI 23 e 24)

Ante-câmara
(AI 10 – UIs 25 e 

26)

Câmaras de  resfriados
(AI 11 – UIs 27, 28 e 29)

Sala de cortes
(AI 13 – UIs 31, 32, 33,34, 35, 36, 
37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 

46, 47, 48 e 49)

Embalagem 
secundária da 
sala de cortes

(AI 14 – UI 50)

Lavagem de bacias/ 
expedição de dorso

(AI 15 – UI 51, 52, 53 
e 54)

Dep. de gelo
(AI 16 – UIs 55 e 

56)

Ante-câmara
(AI 12 – UI 30)

MM éétodo Grtodo Grááficofico Plataforma de RecepPlataforma de Recepççãoão



Sorteios diSorteios diááriosrios Sorteios semanais e mensaisSorteios semanais e mensais

Formulários de uso do SIF

• Padronizados no País inteiro

Modelo 01 Modelo 01 –– BPF BPF –– no local no local –– didiáária ria –– 1x/turno1x/turno

Modelo 03Modelo 03
BPFBPF
no localno local
didiááriaria

Modelo 05Modelo 05
BPFBPF
no local e Dno local e D
mensalmensal

 
MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO  - MAPA 

DEPARTAMENTO DE INSPEÇÃO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIM AL  - DIPOA 
                 DIVISÃO DE INSPEÇÃO DE CARNE DE AVES E OVOS - DICAO 

SERVIÇO DE INSPEÇÃO FEDERAL N.º ______ 
 

VERIFICAÇÃO DOCUMENTAL 
 

ÁGUA DE ABASTECIMENTO 
FORMULÁRIO MODELO 05/BPF – FREQÜÊNCIA MENSAL 

 
Estabelecimento: 
Endereço: 
Identificação dos registros avaliados (da empresa):   
 
 
I - Procedimentos: 

1. Executar os procedimentos de verificação previstos na Circular Nº 175/2005/CGPE/DIPOA 
2. Analise os registros do estabelecimento. 
3. Analise os registros do ponto de vista de sua autenticidade.  
4. Utilize as informações das Circulares Nº 176/2005 e 294/2006/CGPE/DIPOA. 
5. Compare os resultados com os registros do SIF. 
6. Responda as questões a seguir: 

 
a) O estabelecimento dispõe de documentos (laudos) que comprovam que a água de abastecimento e gelo 

atende a legislação vigente para potabilidade? 
b) As coletas são realizadas nos pontos de coleta numerados, os quais são determinados de forma lógica e 

estão distribuídos de forma a avaliar o tratamento e a distribuição da água? 
c) No caso de desvios, os mesmos são registrados e geram as ações corretivas e preventivas, conforme 

previsto no Programa? 
d) O abastecimento de água atende as necessidades do estabelecimento? 
e) Os reservatórios são mantidos em condições adequadas? 
f) O estabelecimento dispõe de planta hidráulica identificando os pontos de colheita de amostras para 

análise e esses pontos cobrem de forma aceitável os pontos de utilização da água? 
g) Há controle diário do pH e cloro, alternadamente, nos pontos indicados na planta? 
h) Há compatibilidade entre os registros do monitoramento da empresa no controle de pH e cloro com os 

registros do SIF? 
i) Os resultados registrados pela empresa no controle dos parâmetros de consumo de água atendem o 

previsto na legislação? 
j) Há compatibilidade entre os resultados registrados pela empresa no monitoramento dos parâmetros de 

consumo de água no processo de abate e os registros do SIF? 
 
II. Decisão :  
1. Se as respostas para as questões forem “SIM“ registre a conclusão e encerre o procedimento.  
2. Se houver uma ou mais resposta “NÃO” avalie a extensão do problema. 
3. Aplique as instruções contidas nas Circulares Nº 176/2005 e 294/2006/CGPE/DIPOA 
 
III. Conclusão (conforme ou não conforme) e comentários finais. 
 
 
 
 
 
 
 
_____________________                                                  ________________________ 
                       Data                                                                                           Médico Veterinário Oficial 



Modelo 10Modelo 10
BPFBPF
no local e Dno local e D
mensalmensal

Modelo 01Modelo 01
PPHOPPHO
no localno local
didiááriaria

Modelo 02 Modelo 02 –– BPF BPF –– no local no local –– didiáária (frente)ria (frente) Modelo 02 Modelo 02 –– BPF BPF –– no local no local –– didiáária (verso)ria (verso)

Modelo 04Modelo 04
BPFBPF
no localno local
semanalsemanal



Modelo 01 Modelo 01 –– APPCC APPCC –– no local no local –– didiááriaria

Modelo 11Modelo 11
BPFBPF
no localno local
didiáária contria contíínuanua

Modelo 12Modelo 12
BPFBPF
no localno local
didiááriaria

Modelo 01Modelo 01
PPCAAPPPCAAP
no localno local
didiááriaria

Modelo 02Modelo 02
PPCAAPPPCAAP
no localno local
semanalsemanal

Modelo 16Modelo 16
BPFBPF
no localno local
semanalsemanal



Modelo 18Modelo 18
BPFBPF
documentaldocumental
semanalsemanal

RelatRelatóóriorio
de Nãode Não
ConformidadeConformidade
(RNC)(RNC)



adriano.guahyba@agricultura.gov.br
adriano-guahyba@uergs.edu.br

www.guahyba.vet.br


