MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

RESOLUC}AO N° 1, DE 21 DE JANEIRO DE 1999

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPEQAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, no uso
da atribuicéo que Ihe confere o artigo 902 do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952, adinea"a" do Paragrafo
Unico do artigo 84 da Portaria Ministerial n° 574, de 08 de dezembro de 1998, e com base no Item 13.8
da Portaria SDA n° 183, de 09 de outubro de 1998, resolve:

| - Instituir o modelo de questionario técnico referente as informacfes a serem fornecidas pelas
autoridades sanitérias dos paises interessados a exportarem produtos de origem animal para o Brasil,
relativas as competéncias, atribuicdes, atividades e metodologias de inspecao veterinaria, bem como as
legislagBes e regulamentos sanitarios correspondentes, com vistas a aprovagdo ou reconhecimento de
equivaléncia (ANEXO 1);

Il - Que 0s Servicos Veterinarios Oficiais dos paises ja aprovados pelo DIPOA ou dagueles que firmaram
acordos sanitarios com a SDA/MAA, teréo prazo de 06 (seis) meses, a partir da publicacéo da presente
resolucdo, para atualizagéo das informagdes técnicas visando a reavaliacdo e revalidacdo da aprovacdo
dos sistemas de inspecao, e encaminhamento de lista atualizada dos respectivos estabel ecimentos;

I11 - Revalidar, por um prazo de 06 (seis) meses, as Listas de Estabel ecimentos Habilitados a Exportacdo
de Produtos de Origem Animal para o Brasil, relacionados por pais e produtos (ANEXO 2).

IV - Estaresolugdo entrara em vigor na data de sua publicagéo.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO 1

CARNESBOVINA, SUINA, OVINA E DE AVES

| - INFORMACOES GERAIS

1. Nome do Pais

1.1. Estrutura Organizacional do Organismo Oficial responsavel pelo Servico Veterinario
1.2. Sanidade Animal

1.3. Salde Publica - Servico de Inspecéo Veterinaria

Constar Nome e Enderego dos Coordenadores

2. Outros Organismos Oficiais (Governamentais) ou Oficiamente Credenciados responsaveis pelos
Servicos de Sanidade e Inspecdo Veterinéria.

2.1. Entidades privadas que realizem servigos veterinarios, de sanidade animal ou inspecéo sanitéria,
guando for o caso.

3. Estrutura dos Servicos Veterinarios - Organograma

3.1. Numero de Veterinérios na Area de Sanidade Animal e na Area de Inspecio Veterinaria.



3.2. Numero de Inspetores ndo veterinarios na area de | nspecao.

3.3. Atribuicbes dos V eterinarios e técnicos ndo veterinarios, e respectivos regulamentos legais que regem
aatividade.

4. Populagdo de Animais

Aves

Suinos

Bovinos de Corte

Bovinos de Leite

Caprinos

Ovinos

5. Situagdo Sanitaria (por espécie)

ListaA de enfermidades (Oficina Internacional de Epizootias - OIE)
Lista B de enfermidades (OIE).

5.1 Listar as vacinas utilizadas por espécie

6. Laboratérios de Diagnostico e Sallde Publica (analise de produtos de origem animal), oficiais,
credenciados e privados.

6.1. Estrutura Organizacional Oficial

6.2. Estrutura Organizacional N&o Oficial

6.3. Inter-relacéo entre as estruturas, controles de qualidade interlaboratoriais.
7. Estrutura da Industria (Carne Bovina, Ovina, Suina, Avicola)

Descrever resumidamente o sistema de organizacdo industrial.

Caracteristicas da producdo agropecuaria, por espécie. No caso de producdo avicola, se independente ou
integrada, e arelacdo das industrias com os produtores.

8. Situacdo Sanitéria dos paises contiguos.

Informagdes relativas as enfermidades da ListaA e B - OIE

9. Importagdo de Carnes e Derivados

Descrever resumidamente as regras governamentais para importacdo de carnes e derivados.
Listar os paises dos quais sdo importadas carnes e derivados e as especificagcdes para cada item.

10. Indicar os estabel ecimentos de Carnes e Derivados que estdo habilitados para exportar para outros
paises, 0 nimero oficia e classificagéo.

11. Descrever os programas de inspecdo existentes em outros niveis do governo (estado, provincia, local)



Explicitar a possibilidade de outros programas permitirem a exportagdo para outros paises e quais as
medidas de controle e garantias existentes.

Il - INFORMACOES ESPECIFICAS
1. Legislagéo e Procedimentos na Inspegdo de Carnes

Listar aLegidacdo existente e um pegqueno resumo sobre o seu contelido (anexar, se possivel, os originais
traduzidos)

1.1.1 Descrever resumidamente os procedimentos na Inspecéo de Carnes (ante mortem e post mortem)

Estainformac&o deveraincluir procedimentos paraidentificagdo de carcagas, suas partes, suspeitos e
matérias condenados.

Indicar instrucdes para rejeicao, sequestro e condenacdo dos achados no ante mortem e post mortem.
Descrever os procedimentos utilizados no controle de carcagas e partes aprovadas com restricoes.
Indicar os procedimentos utilizados para garantir o aproveitamento condicional determinado.

1.2 Descrever os Programas para Controle de Residuos Biol 6gicos em Carnes e Derivados do sistemade
inspecao.

Descrever as caracteristicas dos programas
Listar as substancias e os limites de tolerancia
Descrever os procedimentos em caso de violacdes

1.3 Descrever os Programas para Controle de Contaminantes Microbiol 6gicos de Carnes e Derivados no
sistema de inspegéo.

Descrever as caracteristicas dos programas

Listar os microrganismos e parametros

Descrever os procedimentos em caso de violagdes

1.4 Descrever os Programas para Controle de Fraudes em Carnes e Derivados

1.5 Descrever os instrumentos adicionais utilizados para prevencéo e controle no sistema de inspecéo de
Carnes e Derivados (programas de asseguramento da qualidade).

Oficiais
N&o Oficials (autocontroles)

1.6 Indicar principais causas de rejeicdo/condenacdo e seus percentuais em procedimentos de inspecéo de
Carnes e Derivados.

1.7 Descrever resumidamente os programas de Treinamento para os agentes oficiais, oficialmente
reconhecidos ou credenciados e privados, quando for o caso, da Inspecdo Industrial e Sanitaria.

1.8 Descrever os regulamentos oficiais sobre instal acfes, equipamentos e operactes dos estabel ecimentos,
sob os aspectos tecnol 6gico e higiénico-sanitario.



1.9 Descrever o sistema de auditoria e supervisdo do programa de inspecdo de Carnes e Derivados.
1.10 Nivel de implementacdo de Sistema baseado nos principios do HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points). Informar sobre os métodos de Auditoria Técnica do sistema pelo 6rgéo de inspecéo
central.

LEITE, MEL E PRODUTOS DERIVADOS

| - INFORMACOES GERAIS (ficam sem efeito os itens ndo compativeis com Mel e Derivados).

1. Nome do Pais

1.1 Estrutura Organizaciona do Organismo Oficial responsavel pelo Servico Veterinario

1.2 Sanidade Animal

1.3 Salde Publica - Servigo de Inspecéo Veterinaria (ou outros)

Constar Nome e Enderego dos Coordenadores

2. Outros Organismos Oficiais (Governamentais) ou Oficiamente Credenciados responsaveis pelos
Servicos de Sanidade e Inspecdo Veterinéria. (ou outros)

2.1. Entidades privadas que realizem servicos veterinarios, de sanidade animal ou inspecéo sanitaria,
guando for o caso.

3. Estrutura dos Servicos Veterinérios (ou outros) - Organograma

3.1. NGmero de Veterinérios (ou outros profissionais) na Area de Sanidade Animal e na Area de |nspegéo
Sanitaria.

3.2. Numero de Inspetores ndo veterinarios na area de | nspecao.

3.3. Atribuicles dos V eterinarios e técnicos ndo veterinarios, e respectivos regulamentos legais que regem
atividade.

4. Populagéo de Animais (Bovinos de Leite)

5. Situagdo Sanitaria do rebanho leiteiro

ListaA de enfermidades (Oficina Internacional de Epizootias - OIE)
Lista B de enfermidades (OIE).

5.1. Listar as vacinas utilizadas

6. Laboratérios de Diagnostico e Sallde Publica (analise de produtos de origem animal), oficiais,
credenciados e privados.

6.1. Estrutura Organizacional Oficial
6.2. Estrutura Organizacional N&o Oficial
6.3. Inter-relacdo entre as estruturas, controles de qualidade interlaboratoriais.

7. Estrutura da Industria de Processamento de Leite, Md e Produtos Derivados.



Descrever resumidamente o sistema de organizagdo industrial.

Caracteristicas da producdo agropecuaria, por espécie.

8. Situacdo Sanitaria dos paises contiguos.

Informagdes relativas as enfermidades da ListaA e B - OIE

9. Importacéo de Leite, Mél e produtos derivados.

Descrever resumidamente as regras governamentais para importacdo de leite e derivados.

Listar os paises dos quais sdo importados |eite, mel e derivados e as especificagdes para cada item.

10. indicar os estabel ecimentos que estéo habilitados para exportar para outros paises, 0 nimero oficial e
classificacéo.

11. Descrever os programas de inspecdo existentes em outros niveis do governo (estado, provincia, local).
Explicitar a possibilidade de outros programas permitirem a exportagdo para outros paises e quais as
medidas de controle e garantias existentes.

Il - INFORMACOES ESPECIFICAS

1. Legislagéo e Procedimentos na Inspegdo de Leite, Mel e derivados.

Listar a Legislagdo existente e um pequeno resumo sobre 0 seu contelido (anexar, se possivel, osoriginais
traduzidos)

1.1. Descrever resumidamente os procedimentos na Inspecdo de Leite, Mel e derivados.

Esta informacdo deveraincluir procedimentos para identificacgo de propriedades rurais e registro ou
controle dos animais produtores.

Indicar instrucdes pararejeicdo e condenacdo de leite, mel e seus derivados.
Indicar os procedimentos utilizados para garantir o aproveitamento condicional determinado.

1.2. Descrever os Programas para Controle de Residuos Biol6gicos em Leite, Mel e Derivados do sistema
de Inspegao.

Descrever as caracteristicas dos programas
Listar as substancias e os limites de tolerancia
Descrever os procedimentos em caso de violagtes

1.3. Descrever os Programas para Controle de Contaminantes Microbiol 6gicos de Leite, Mel e Derivados
no sistema de inspecéo.

Descrever as caracteristicas dos programas
Listar os microrganisSmos e parametros
Descrever os procedimentos em caso de violagtes

1.4 Descrever os Programas de Controle de Fraudes em Leite e Derivados



1.5. Descrever os instrumentos adicionais utilizados para prevencdo e controle no sistema de inspegéo de
Leite, Mel e Derivados (programas de asseguramento da qualidade).

Oficiais
N&o Oficiais (autocontroles)

1.6 Indicar principais causas de rejeicdo/condenacdo e seus percentuais em procedimentos de inspecéo de
Leite, Mel e Derivados.

1.7 Descrever resumidamente os programas de Treinamento para os agentes oficiais, oficialmente
reconhecidos ou credenciados e privados, quando for o caso, da Inspecdo Industrial e Sanitaria.

1.8 Descrever os regulamentos oficiais sobre instalacfes, equipamentos e operactes dos estabel ecimentos,
sob os aspectos tecnol 6gico e higiénico-sanitario.

1.9 Descrever o sistema de auditoria e supervisao do programa de inspecdo de Leite, Mel e Derivados.
1.10 Nivel de implementacéo de Sistema baseado nos principios do HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points). Informar sobre os métodos de Auditoria Técnica do sistema pelo 6rgéo de inspecéo
central.

OVOS E DERIVADOS

| - INFORMACOES GERAIS

1. Nome do Pais

1.1. Estrutura Organizacional do Organismo Oficial responsavel pelo Servico Veterinario

1.2. Sanidade Animal

1.3. Salde Publica - Servico de Inspecéo Veterinaria

Constar Nome e Enderego dos Coordenadores

2. Outros Organismos Oficiais (Governamentais) ou Oficialmente Credenciados responsaveis pelos
Servicos de Sanidade e Inspecdo Veterinéria.

2.1. Entidades privadas que realizem servicos veterinarios, de sanidade animal ou inspecéo sanitaria,
guando for o caso.

3. Estrutura dos Servicos Veterinérios - Organograma
3.1. Numero de Veterinérios na Area de Sanidade Animal e na Area de Inspecéo Veterinaria.
3.2. Numero de Inspetores néo veterinarios na area de Inspecéo.

3.3. Atribuicdes dos V eterinarios e técnicos ndo veterinarios, e respectivos regulamentos legais que regem
aatividade.

4. Populag&o de Aves de Postura Comercial
5. Situacdo Sanitéria (por espécie)

ListaA de enfermidades (Oficina Internacional de Epizootias - OIE)



Lista B de enfermidades (OIE).
5.1 Listar as vacinas utilizadas por espécie

6. Laboratorios de Diagnostico e Salde Publica (anélise de produtos de origem animal), oficiais,
credenciados e privados.

6.1. Estrutura Organizacional Oficial

6.2. Estrutura Organizacional Nao Oficial

6.3. Inter-relagdo entre as estruturas, controles de qualidade interlaboratoriais.
7. Estrutura da Industria (Avicola)

Descrever resumidamente o sistema de organizacdo industrial.

Caracteristicas da producédo avicola, se independente ou integrada, e arelacdo das industrias com o0s
produtores.

8. Situacdo Sanitaria dos paises contiguos.

Informaces relativas as enfermidades daListaA e B - OIE

9. Importac&o de Ovos e Derivados

Descrever resumidamente as regras governamentais para importacéo de ovos e derivados.
Listar os paises dos quais sdo importadas ovos e derivados e as especificacOes para cada item.

10. Indicar os estabel ecimentos de Ovos e Derivados que estéo habilitados para exportar para outros
paises, o numero oficia e classificago.

11. Descrever os programas de inspegdo existentes em outros niveis do governo (estado, provincia, local).
Explicitar a possibilidade de outros programas permitirem a exportacao para outros paises e quais as
medidas de controle e garantias existentes.

Il - INFORMACOES ESPECIFICAS

1. Legislacéo e Procedimentos na Inspecdo de Ovos e Derivados

Listar aLegisacdo existente e um pegqueno resumo sobre o seu conteido (anexar, se possivel, os originais
traduzidos)

1.1 Descrever resumidamente os procedimentos na Inspecdo de Ovos e Derivados

Estainformac&o deveraincluir procedimentos paraidentificacdo de afeccBes e materiais condenados.
Indicar instrucdes para rejeicao, sequestro e condenacdo dos achados na inspecéo.

Descrever os procedimentos utilizados no controle de ovos aprovados com restricoes.

Indicar os procedimentos utilizados para garantir o aproveitamento condicional determinado.

1.2. Descrever 0s Programas para Controle de Residuos Biol 6gicos em Ovos e Derivados do sistema de
I nspecéo.



Descrever as caracteristicas dos programas
Listar as substancias e os limites de tolerancia
Descrever os procedimentos em caso de violagdes

1.3. Descrever os Programas para Controle de Contaminantes Microbiol 6gicos de Ovos e Derivados no
sistema de inspecéo.

Descrever as caracteristicas dos programas

Listar os microrganismos e parametros

Descrever os procedimentos em caso de violagtes

1.4 Descrever os Programas para Controle de Fraudes em Ovos e Derivados

1.5 Descrever os instrumentos adicionais utilizados para prevencéo e controle no sistema de inspecéo de
Ovos e Derivados (programas de asseguramento da qualidade).

Oficiais
N&o Oficiais (autocontroles)

1.6 Indicar principais causas de rejeicao/condenacdo e seus percentuais em procedimentos de inspecéo de
Ovos e Derivados.

1.7 Descrever resumidamente os programas de Treinamento para os agentes oficiais, oficialmente
reconhecidos ou credenciados e privados, quando for o caso, da Inspecdo Industrial e Sanitaria.

1.8 Descrever os regulamentos oficiais sobre instalacdes, equipamentos e operactes dos estabel ecimentos,
sob 0s aspectos tecnol dgico e higiénico-sanitério.

1.9 Descrever o sistema de auditoria e supervisao do programa de inspecéo de Ovos e Derivados.

1.10 Nivel de implementacdo de Sistema baseado nos principios do HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points). Informar sobre os métodos de Auditoria Técnica do sistema pelo 6rgéo de inspecéo
central.

PESCADOS E DERIVADOS

| - INFORMACOES GERAIS:

1. Nome do Pais

1.1 Estrutura Organizacional responsavel pelo Servico Veterindrio em Salde Pablica

Constar Nome e Endereco do Coordenador

1.2 Ouitras Estruturas Governamentai s responsavel s pel os Servigos de Sanidade e Inspecéo Veterinaria
(Salde Publica)

1.3 Estrutura dos Servicos Veterinérios - Organograma
Numero de Veterinérios na Area de Sanidade e na Area de I nspeg3o V eterinéria de Pescados e Derivados

1.4 Atribuicbes dos V eterinarios e técnicos ndo veterinarios e aspectos legais da atividade.



2. Rede Laboratoria para Sanidade e Salide Publica

2.1 Estrutura Organizacional Oficial

2.2 Estrutura organizacional Nao oficial

2.3 Inter-relacdo entre as estruturas, controles de qualidade interlaboratoriais

3. Estrutura da Industria de Processamento de Pescados e Derivados.

Descrever resumidamente o sistema de organizacdo industrial.

4. Importacéo de Pescados e Derivados

Descrever resumidamente as regras governamentais para importacéo de pescados e derivados
Listar os paises dos quais sdo importados pescados e derivados e as especificagdes para cada item.

5. Indicar os estabel ecimentos que estdo habilitados para exportar para outros paises, o nimero oficial e a
classificacéo.

6. Descrever os programas de inspecdo em outros niveis do governo (estado, provincia, local).

Explicitar a possibilidade de outros programas permitirem a exportagdo para outros paises. Quais as
medidas de controle e garantias existentes?

Il - INFORMACOES ESPECIFICAS:

1. Legislagdo e procedimentos na | nspegéo de Pescados e Derivados

1.1. Listar a Legislacdo existente e um pegueno resumo sobre o0 seu contelido

1.2. Descrever resumidamente os procedimentos na Inspecdo de Pescadores e Derivados
1.3. Especificagdes da Area de Pescados e Derivados:

Procedimentos dos controles higiénico-sanitério dos estabel ecimentos que beneficiam espécies de
aguicultura.

Programa de controle de qualidade nos estabel ecimentos que elaboram Produtos Cozidos incluindo-se
aqueles relacionados com as avaliagcdes microbiol 6gicas das condigdes higiénicas dos equipamentos e
utensilios.

Listar espéciestoxicas de valor comercial (indicar nome comum e cientifico) e informar sobre os métodos
de controle higiénico-sanitarios empregados.

Indicar os métodos de controle sanitario para deteccéo de parasitas.

Métodos de controle do fenémeno da Maré Vermelha.

Nivel deimplementacdo do Sistema de HACCP, no pais e estabel ecimento exportador. Informar se os
controles com base nos sete principios do referido sistema, contempla os aspectos de salide publica, perda

de qualidade e integridade econémica.

Informar sobre os métodos de Auditoria Técnica do Sistema HACCP e Supervisio do Org&o de Inspecio
Central.



1.4. Descrever 0s Programas para Controle de Residuos Biol 6gicos em Pescados e Derivados no sistema
de Inspecéo.

Descrever as caracteristicas dos programas.
Listar as substancias e os limites de tolerancia
Descrever os procedimentos em caso de violagcdes

1.5. Descrever os Programas para Controle de Contaminantes Microbiol 6gicos de Pescados e Derivados
no sistema de inspegéo.

Descrever as caracteristicas dos programas
Listar os microrganismos e parametros
Descrever os procedimentos em caso de violagdes

1.6. Descrever os instrumentos adicionais utilizados para prevencdo e controle no sistema de inspegéo de
Pescados e Derivados.

Oficiais
N&o Oficiais (autocontrole)

1.7. Indicar principais causas de rejel cado/condenagdo e seus percentuals em procedimentos de inspecao de
Pescados e Derivados)

1.8. Descrever resumidamente os programas de Treinamento para os recursos humanos da I nspecéo
Industrial e Sanitaria.

1.9. Descrever os regulamentos oficiais sobre instalagdes, equipamentos e operagdes sob aspecto
higiénico-tecnol dgico.

1.10. Descrever o sistema de auditoria e supervisdo do programa de inspecéo de Pescados e Derivados.

Nota:

Vide Anexo 2 publicado no D.O.U., 02/03/99 - pags. 64/102.

D.0.U., 02/03/99.



